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VERANO: LA HUERTA ECOLÓGICA AVANZA Y EL CONSUMO 
RESPONSABLE RETROCEDE. ¿QUE HACER? 


LOs agricultoríOs ecológicos ven pasar los años sin que nuestros épicos esfuerzos para construir 
mercados locales y circuitos cortos de distribución levanten el vuelo. Este fracaso se debe a la fosa 
que la económica global ha cavado entre el campo y la ciudad. 


Cuando más falta hace la comprensión y el apoyo entre agricultor(Os y consumidor(Os más patente 
se hace el déficit de conciencia de éstos últimos respecto a los problemas de la tierra y de lOs 
campesin(Os. 


Ahora, en las puertas del verano, nos volvemos a formular la pregunta:¿qué hacer para evitar que el 
volumen de compra de ls consumidor(Os individuales y colectivos de los GAK's y La Garbancita 
Ecológica se reduzcan, en julio al 50% y en agosto al 25%? 


Por parte de La Garbancita, mantenemos la actividad todo el verano de forma interrumpida. Por parte 
de ls consumidor(Os, pedimos que se planifique y se desarrolle la compra durante el tiempo que 
se esté en Madrid, buscando soluciones para la recogida o el transporte a domicilio de los alimentos. 
El verano es una buena ocasión para incorporarse al consumo agroecológico y a la compra participativa 
y autogestionada. 


Pedimos a tods lOs consumidor(Ws responsables que examinen este problema, se hagan cargo de 
él y carguen con las tareas necesarias por respeto a lOs agricultor(Os, a la naturaleza y a nosostros 
mism(Os. 
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La sandía es un auténtico aperitivo dulce, pero bajo 
en calorías si lo comparamos con otros alimentos 
dulces como galletas o chocolate. Dar unos trozos 
de sandía a los niños como merienda es una forma 
de revitalizarles quitándoles el antojo hacia otros 
dulces menos saludables. 

La sandía mantiene niveles estables de azúcar en 
el torrente sanguíneo que reducen la sensación de 
hambre. Esta condición la hace aconsejable en la 
alimentación de los diabéticos siempre y cuando 
consuman una cantidad adecuada. 


También es buena para las embarazadas que suelen vigilar la ingesta de calorías, ya que sólo aporta 
20 calorías por cada 100 gramos. 

Es la fruta que más agua tiene (93%), y la naturaleza nos la brinda en los meses estivales, cuando 
más falta hace hidratarse. Calma la sed reforzando las defensas porque, además de agua, tiene minerales, 
vitaminas y antioxidantes. 


El color rojo se lo proporciona el licopeno que, posteriormente, el organismo transforma en vitamina 
A. Este potente antioxidante, también presente en el tomate, es muy beneficioso para, entre otras 
cosas, la prevención de varios tipos de cáncer. 


En menor proporción tiene vitamina C que ayuda a formar colágeno, ideal para la cicatrización de 
heridas y como desintoxicante. Del grupo B tiene la B6 que regula el sistema nervioso y la B3 que 
ayuda a mantener bajos los niveles de colesterol y reduce la hipertensión. 


En cuanto a minerales, aporta manganeso, necesario para la formación de los huesos y el aprovechamiento 
de las proteínas; potasio, que actúa de diurético y contrarresta el sodio, ayudando a eliminar el exceso 
de agua del organismo. 


Es mejor no tomar la sandía de postre. 
Su riqueza en agua diluye y neutraliza 
los ácidos digestivos y hace las 
digestiones pesadas lo que 
proporciona sensación de hinchazón. 


L.M.C. 


Bibliografía: Botánical-online.com 
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LA MADURACIÓN DE LOS PLÁTANOS 


Hemos recibido comentarios de algunos 
consumidores sobre el color -excesivamente verde- 
de los plátanos que no terminaban de madurar. 
La recepción de plátanos excesivamente verdes 
nos llevó a suspender su compra el año pasado y 
a cambiar de suministrador. El proveedor que nos 
los proporcionaba, Ecomediterránea, no conseguía 
que le llegaran como quería. Unas veces no nos 
los enviaba, otras estaban demasiado verdes, O 
demasiado maduros. 


Actualmente recibimos los plátanos de Eurobanan, 
con sede en Mercamadrid. Son distribuidores 
oficiales de los plátanos de Canarias tanto convencionales como ecológicos. La cercanía con la 
distribuidora nos permite solicitar la sustitución en caso de plátanos muy verdes. 


Los plátanos se cortan verdes en su origen y maduran en los almacenes. Tradicionalmente se almacenaban 
verdes y a temperatura ambiente. El plátano iba desprendiendo gas etileno de forma natural. Ese gas 
promovía su maduración y cuando la alcanzaba, se sacaban a la venta. Cuando hacía más frio tardaban 
más; cuando hacía más calor, menos. 


Hoy se almacenan en cámaras donde se regula la temperatura y la humedad. Esto provoca menos 
pérdidas pero, en dichas condiciones, el gas etileno de los plátanos no se libera o lo hace en menor 
grado. Por eso se añade gas etileno artificial en la cámara y, dependiendo del número de días que 
permanecen sometidos a dicho gas, los plátanos adquieren el grado de maduración requerido por el 
punto de destino, menor cuando tienen que viajar o van a una gran superficie, mayor cuanto más 
cercana es la distribución. 

En La Garbancita nos gustaría ofrecer plátanos con maduración natural pero no hemos conseguido 
distribuidores de plátanos ecológicos que realicen el proceso de 
maduración sin emplear etileno en las cámaras, con lo que 
finalmente optamos por aceptar estas condiciones. 


Los plátanos listos para comer tienen un color amarillo 
intenso. Si proceden directamente de Eurobanan han 
recibido gas etileno en cámara de maduración 7 
días. Pero si los pedimos así, además de que han 
sido sometidos durante más días a ese proceso 
artificial, habría que consumirlos inmediatamente. 
Dado que los plátanos que recibimos no se consumen 
inmediatamente, acordamos que nos suministrasen 
plátanos para consumir a los 3 días, es decir, con 4 días 
de cámara. En algún caso nos han traído los plátanos con menos 
días de maduración. Tras los últimos comentarios, hemos insistido 
en que tengan este grado de maduración y no menos. 
(Sigue en pag 6) 
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Sin embargo, cuando llegan a nuestra casa necesitan al menos un par de días hasta poder consumirlos. 
Cuando las temperaturas sean más altas, el tiempo se reducirá. Debemos emplear los métodos tradicionales 
para continuar la maduración en casa, acelerando los que queramos consumir antes y guardando en 
nevera para sacar progresivamente los restantes. Aceleramos su maduración al lado de manzanas, 
envueltos en papel de periódico o en una cacerola cerrada. Si se colocan en sentido contrario a como 
están en la planta (con la zona por donde se unen a ella hacia arriba), su maduración se acelera porque 
favorece la producción de gas etileno. En todo caso, hay que ir revisándolos cada día para ver cómo 
evolucionan. Aunque nos parezca que el color indica que aún no está maduro, debemos tocarlos para 
cerciorarnos. Al no estar forzada su maduración hasta el final con gas etileno, el color amarillo será 
menos intenso. También depende del gusto de cada cual, aunque advertimos que los plátanos más 
maduros son menos astringentes. 


Eurobanan garantiza, en caso de que alguno de los plátanos suministrados no terminen de madurar y 
se queden "como la madera” que, previa comunicación, nos abonarán los plátanos afectados. Por 
tanto, si recurriendo a los métodos que los proponemos, en algún caso no os maduran, decídnoslo. 


La Garbancita Ecológica. 


ZANAHORIA DE INVIERNO, ZANAHORIA DE VERANO 


En invierno con el frío y menos horas 
de sol, las semillas de zanahoria 
germinan más. La hoja de la planta, lo 
que llamamos penacho, tiene menos 
fuerza. Sin embargo, la raíz se desarrolla 
más y su sabor es más dulce. 


Cuando llega el verano, las semillas 
germinan peor, por lo que hay que poner 
más simiente para compensar los fallos. 
El calor y las horas de sol favorecen el 
crecimiento de la planta pero no el de 
la raíz, por lo que bajo un penacho más 
grande aparece una zanahoria más 
pequeña cuyo dulzor se atenúa con el 
calor. En ambas temporadas podemos 
aprovechar el penacho, aunque será 
más sabroso en verano. 


La temporada mejor para comer zanahoria es el invierno porque nos da un fruto más dulce y con un 
menor coste para el campesino. En verano hay mayor diversidad de hortalizas que pueden sustituir a 
la zanahoria, bien sea en crudo para ensalada o cocida. La memoria rural de Quero tiene un dicho 


para este hecho: "lo dulce se da mejor en invierno y lo picante en verano”. 
Jide 
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NS 
HAMBURGUESAS VEGETALES PARA CUATRO PERSONAS 


a e" - Pelar, trocear, cocer y escurrir 300 gr. de patatas. 

- Aplastarlas con un tenedor hasta que estén hechas puré. 

| - Lavar, pelar, trocear, cocer y escurrir 500 gr. de verduras 

a escoger y combinar (zanahoria, espinaca, repollo, acelga, 

pimiento, calabacin, nabo, cebolla, ajo, etc.). 
Moldear con las manos o con un molde. 

- Saltear hasta que estén doradas en una sartén a fuego 

medio. 

Salen 8 hamburguesas a 0,20 € cada una. 


M.M. 


ALL | PEBRE VEGETARIANO 


Alberic, 14 de Mayo de 2012 


Aprovechamos que ahora las acelgas tienen la penca 
grande y hermosa para pasaros una receta de mi 
amigo Ángel, lo nombró ALL | PEBRE VEGETARIANO. 
El All ¡ pebre es un plato típico de Valencia, sobretodo 
de las zonas cerca de la Albufera, arrozales i 
canalesuian donde la anguila se refugia y se 
alimenta. 

En este caso sustituiremos la anguila por la penca 
de la acelga (también se puede preparar con penca 
de cardo). 

Las cantidades no las tengo controladas, como la 
mayoría, cocino a ojo. 


INGREDIENTES: 
*Patata, cortada a trozos de tres o cuatro cm.(metes el cuchillo por la punta y rompes para que 
espese el caldo) 
*Penca de Acelga, de las partes más gorditas y limpia de hilos, cortamos entre 5 y 6cm. 
*Cebolla , cortada pequeña 
**Pimenton Colorado y Laurel (una o media hoja) 
*Aceite de Oliva 
*Pan para Freir, una o dos rosquitas. 
*Dientes de Ajo, tres o cuatro........depende de la cantidad del guiso. 
*Perejil, tres o cuatro ramitaS......... depende también de la cantidad del guiso. 
*Almendras Tostadas, un puñado. 
*Cacahuete Tostado, un puñado...... (opcional). 
(Sigue en pag 8) 
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PREPARACIÓN: 
Normalmente este plato se hace con cazuela de barro o caldereta 
de hierro o similar. Si no teneis se puede utilizar cualquier tipo 
de olla. 

Calentamos el recipiente que utilicemos y echamos el aceite 
(al gusto), doramos los ajos y el pan y los retiramos a un mortero. 
Se sofrie la cebolla y vamos incorporando la patata y la acelga, 
por último el pimentón colorado, con cuidado que no se 
QUÉMEO erica Añadimos agua en cantidad suficiente para 
cocerlo todo y la hoja de laurel, lo dejamos a fuego fuerte 
sobre 15minutos, después bajamos el fuego para que se termine 
lentamente. 

Incorporamos al mortero junto con el ajo y el pan, la almendra y el perejil............lo hacemos picadillo. 
Cuando comprobamos que faltan unos diez minutos para terminar el all ¡ pebre, tiramos el picadillo 
y lo movemos para que coja todo sabor. 

Opcional, hay veces que pongo un huevo por persona sin cáscara y sin remover 

para cocerlo al final. AH 

Este plato se sirve con caldo (espesito) y la gente lo moja con pan. 
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BUEN PrOVECNO: cesos Ñ ligaa Clara 


La Aro Tires) 
- 


Pepa. AiguaClara. 


ENSALADA DE SANDÍA, LECHUGA Y QUESO DE CABRA 


INGREDIENTES 


750 grs. de sandía 

1 aguacate mediano (unos 300 grs.) 

1 lechuga de hoja fina, tipo Batavía u Hoja de Roble 
2 cebolletas pequeñas o una grande. 

150 grs. queso fresco de cabra 


VINAGRETA: 

3 cucharadas soperas de aceite de oliva virgen extra 
1 cucharada sopera de vinagre de módena 

Zumo de una naranja (o de medio limón) 

1 cucharada de postre de semillas de lino 

Unas cuantas hojas de hierbas frescas (puede ser perejil, albahaca, orégano, cilantro...; cualquiera de 
ellas o un poco de cada) 


Precio aproximado para 4 personas 
Sandía: 1,24€, lechuga: 1,40€, aguacate: 1€, queso: 1,90€. Resto ingredientes en conjunto: 0,60€. 


Total: 6,14€ : 
(Sigue en pag 9) 
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PREPARACIÓN 


Lavar bien las hojas de lechuga y colocar en una ensaladera en trozos no muy grandes. Partir por la 
mitad el aguacate, quitar el hueso y sacar con una cuchara con cuidado para poder hacer láminas 
finas que se colocan encima de la lechuga. Cortar en cuadrados pequeños la sandía, procurando 
retirar las semillas; echar en la ensaladera. Picar la cebolleta y el queso en trocitos pequeños y repartir 
por encima de todo. 

Vinagreta: Verter en un frasco con tapa todos los ingredientes, las hierbas muy bien picadas, y agitar 
para que se mezcle adecuadamente. Echar enseguida sobre la ensalada para que la vitamina C de la 
naranja o el limón evite que el aguacate se oxide. No hemos considerado añadir sal porque el queso 
fresco ya lleva algo y el aliño aporta suficientes saborizantes. En todo caso, de añadir, siempre que 
sea sal marina. 


APUNTE DIETÉTICO 


Para tener siempre a mano hierbas frescas, lo mejor es tenerlas plantadas en macetas, son tan vistosas 
como otras plantas y nos dan la oportunidad de aprovechar todos sus nutrientes sin ninguna merma. 
Receta claramente veraniega con una mezcla de sabores muy atractiva, desde el dulce de la sandía, 
al fuerte de la cebolleta, pasando por el apunte cítrico y el aromático del vinagre y de las hierbas. 
El mayor aporte es de agua sobre todo por parte de la lechuga, la cebolleta y la sandía. Las vitaminas 
son múltiples: A, B3, B6, B9 o ácido fólico, B12 (queso), C, E (aguacate), K (lechuga). Minerales: 
manganeso, potasio, magnesio, hierro, calcio (queso). También son notables los antioxidantes: licopeno 
(sandia), vitamina E (aguacate), lignanos (lino), etc. 

En cuanto a grasas, esta ensalada tiene el aporte de las grasas saturadas del queso, si bien la cantidad 
por persona es pequeña y las del aguacate son en su mayor parte monoinsaturadas (el 72% es ácido 
oléico característico del aceite de oliva), las grasas de las semillas de lino son de alta calidad ya que 
el omega3 supone un 23% de su composición y las propias del aceite. Por ello el total de calorías en 
este plato puede ser alto; en caso de dieta de adelgazamiento, se puede sustituir el aguacate por 
calabacín rallado y reducir aceite de oliva a cambio de algo más de zumo. 

La fibra está garantizada por todos los vegetales y reforzada por el lino muy recomendado para combatir 
el estreñimiento. La cebolleta añade sus compuestos azufrados tan útiles para combatir el cáncer. 


SEMILLAS DE LINO 


L.M.C. 
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PILDORAS SALUDABLES 


SUERO ORAL CASERO PARA EL 
VERANO 


EN VERANO: AGUA, MÁS AGUA Y OTRA VEZ AGUA. 
No nos referimos a la de la piscina, la playa y la 
ducha, aunque también. En verano no nos 
cansamos de repetir que hay que beber mucha 
agua, aunque no sintamos sed. Con el calor estamos 
perdiendo líquido a un ritmo más rápido que en 
otra época del año y con el agua perdemos también 
sales minerales y electrolitos y podemos llegar a 
la deshidratación. En especial debemos estar 
vigilantes con lOs niñOs pequeños y lOs 
ancian(Qs, ya que les afecta más el calor y no son 
tan conscientes de la necesidad de beber a menudo. 
En caso de que observemos un cansancio excesivo, 
somnolencia o dolor de cabeza, podemos tomar 
la llamada "limonada alcalina” o "suero oral casero” 
que repone en poco tiempo los elementos perdidos. 
Esta es su receta: 1 litro de agua hervida durante 
cinco minutos. Cuando esté templada añadir el 
zumo de un limón o dos, dependiendo del tamaño; 
una cucharada sopera de azúcar, media cucharadita 
de café de sal y un cuarto de cucharadita de 
bicarbonato. 

Para practicar deporte con temperaturas altas, 
llevar este suero es conveniente pues va a aportar 
la glucosa necesaria para el músculo y las sales 
que se pierden con el sudor. 

También es adecuado para las clásicas diarreas 
estivales pero siempre teniendo en cuenta que 
la diarrea no sea bacteriana porque el azúcar 
alimenta a las bacterias. 

Cuando se trata de bebés con posible 
deshidratación o descomposición de vientre, lo 
mejor es ir en seguida al médico o recurrir al suero 
oral específico que venden en farmacias porque 
una diferencia en las proporciones puede ser vital 
en un organismo tan pequeño. 


L.M.C. 


CHOCOLATE SÍ, CHOCOLATE NO... 
DEPENDE 


El origen del chocolate es vegetal y, en principio, 
se trata de un alimento saludable. Su ingrediente 
básico son las habas de cacao que además de fibra 
tienen un altísimo contenido de antioxidantes y 
polifenoles (casi igual que el té verde y el doble 
que un vaso de vino tinto). Estas moléculas frenan 
el crecimiento de las células cancerosas y limitan 
la angiogénesis (red de vasos que nutren de sangre 
al tumor). 

Ahora bien, a fuerza de añadirle azúcar, suavizarlo 
con leche y rebajarlo con manteca de cacao, se 
convierte en poco más que una golosina llena de 
calorías huecas. El mínimo aceptable en 
composición de cacao sería el 70% porque cuanto 
más baje el cacao, más sube el azúcar y más se 
reducen los beneficios para la salud aunque el 
chocolate siga siendo negro y si lleva leche o es 
blanco, ya no aporta ninguno. Como siempre, se 
trata simplemente de ir educando el paladar hacia 
lo saludable. 

El consumo de 20 grs. de chocolate negro al día 
puede reducir en un 210% el riesgo de infarto y 
algunos estudios sugieren que podría ayudar a 
reducir la tensión arterial. Hay que tener en cuenta 
que esos 20 grs. representan una cantidad 
aceptable de calorías, de modo que si se toma con 
regularidad, conviene reducir calorías de otro 
alimento. Sería un buen sustituto de cualquier 
otro postre, acompañando un té verde ó, como 
merienda, fundirlo al baño María y verterlo sobre 
fruta troceada y si encima le rallas jengibre o piel 
de naranja ecológica, se convierte en una 
“delicatessen”. 

Atención.- Mezclar chocolate con productos lácteos 
es inadecuado; la leche anula los efectos 
beneficiosos de las moléculas del cacao y el cacao 
disminuye la absorción del calcio de la leche. 


FUENTE: “ANTICÁNCER, UNA NUEVA FORMA DE VIDA” DEL 
Dr. DAviD SERVAN=SCHREIBER Y "LA CIENCIA DE LA SALUD” 
DEL DR. VALENTÍN FUSTER. 


L.M.C 
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PLANTAS SILVESTRES COMESTIBLES EN MADRID-PRIMAVERA (y III) 


En nuestros paseos por el campo podemos recoger 
y consumir in situ algunos bocados que nos ofrece 
la naturaleza. Tal es el caso de los frutos inmaduros 
de la malva (Malva sylvestris), fácilmente 
reconocible por su vistosa flor morada. De la 
zarzamora (Rubus ulmifolius) no sólo podemos 
disfrutar de sus conocidos y deliciosos frutos, sino 
también de los tallos tiernos: se cortan a unos 15- 
20 em del extremo, desde donde están tiernos y 
se parten bien, se pelan y se comen en crudo; 


ES 
NA 


y, 


tienen un sabor un poco ácido. MALVA SYLVESTRIS + RUBUS ULMIFOLIUS 


> SEGA 


SCANDIX AUSTRALIS - 3 A scrrus HOLOSCHOENUS / 


Otra posibilidad menos conocida de disfrutar 
de los sabores campestres consiste ¡en chupar 
las flores! El sabor dulce del néctar nos 
encantará. Para ello buscaremos tres plantas 
herbáceas de la familia de las cruciferas (flores 
con pétalos que forman una cruz): el pan y 
quesito blanco (Capsella bursa-pastoris; con 
pequeñas flores blancas, su fruto triangular 
es inconfundible), el pan y quesito amarillo 
(Diplotaxis catholica; flor amarilla), y el rábano 
(Raphanus raphanistrum); flores blancas pero 


mucho mayores que Capsella, con nerviación - CAPSELAB DUISA-PTORS 


violeta en los pétalos). 


ALAS A 
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Otra posibilidad son las semillas verdes 
de dos leguminosas: la almorta silvestre 
(Lathyrus cicera) y la alverja (Vicia lutea); 
recordamos que el nombre de esta familia 
vegetal procede de su fruto, la legumbre, 
una vaina en cuyo interior se alinean las 
semillas. Una planta que goza de gran 
fama por todo el este y sur de la 
Comunidad por su sabor a anís son los 
quijones (Scandix australis), de los cuales 
se aprovecha casi toda la planta, excepto 
las raíces. Y si cuando aprieta la sed 
encontramos una planta de junco 
(Scirpus holoschoenus), podemos 
arrancar con cuidado uno de sus tallos 
y chupar la parte baja, que por ser 
subterránea tiene un color blanquecino; 
nos refrescará y calmará la sed. 


ENTE A 
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También nos ofrece sus dulces flores otra leguminosa, el trébol (Trifolium pratense). 


No podemos olvidarnos de un uso muy apreciado de las plantas: como condimento. En nuestra 
Comunidad podemos recoger romero (Rosmarinus officinalis; muy rico en guisos). 


Salvia (Salvia lavandulifolia; se recogen las hojas, se desecan a la sombra y se guardan en tarros bien 
limpios y secos), y distintas especies de tomillo: Thymus vulgaris, el más común; la mejorana (Thymus 
mastichina) [ambos se secan a la sombra y se guardan en tarros, desmenuzando o no las hojas]; y el 
tomillo salsero (Thymus zygis), que se deja secar en manojos. Un uso muy extendido del tomillo es para 
el aliño de las aceitunas. 


Terminamos con una mención a la manzanilla (Matricaria chamomilla), presente en el sur de la 
Comunidad; cortaremos las cabezuelas o flores y las dejaremos secar extendidas a la sombra o en un 
lugar seco. 


Ya podemos pasear por el campo con una nueva mirada, recordando siempre que todo lo que comemos 
procede, en último término, de la generosidad de la naturaleza. ¡Oué aproveche! 


BIBLIOGRAFÍA: JAVIER TARDÍO, HIGINIO. PASCUAL Y RAMÓN MORALES, “ALIMENTOS SILVESTRES DE MADRID”, EDICIONES LA 
LIBRERÍA, 2002. 
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UN BUEN DESAYUNO PARA EMPEZAR LA JORNADA: 
ECOLOGICO, FACIL Y BARATO 


El desayuno es una de las comidas fundamentales y debe aportar, 
por lo menos, la cuarta parte de la nutrición diaria. 
Los agobios de la vida urbana dificultan hacer un buen desayuno, 
pero debemos intentarlo, sobre todo con nuestros niños y 
niñas, porque muchí(Os escolares salen de casa sin haber 
desayunado como es debido. 


Las causas son diversas: se levantan con la hora justa (porque 
se acuestan demasiado tarde), no les apetece (porque no están 
acostumbrad(Ds) y, a veces, no hay una persona adulta que les 
ayude a preparar y tomar un buen desayuno. 


Un buen desayuno debe incluir: a) fruta de temporada en trozos 
o zumo (alrededor de 150 grs. limpios y en crudo), 2) cereales (pan, 
bollo casero, muesli) a ser posible integral, 3) lácteos (leche, yogur 
o queso), a ser posible con miel en lugar de azúcar blanca, 4) una 
grasa de calidad (a ser posible media cucharada sopera de aceite 
de oliva virgen extra de primera prensada en frío con el pan o las 
galletas). 


Veamos un desayuno que cumple estas condiciones: ecológico, fácil de preparar y barato. 


- Una naranja o fruta de temporada 125 grs. (0,20 €) 
- Una galleta de harina de algarroba (0,30 €) revuelta con tomate natural triturado (0,05 €) y un 
chorrito de aceite de oliva (1/2 cucharada 0,10 €) 
- Un vaso de leche (150 cl 0,20 €) con una cucharada sopera de cereales (0,10 €) y una cucharada 
(de café) con miel (0,05 €) 
Total: 1 € 

M.M. 
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HÁBITOS ALIMENTARIOS INFANTILES, 
¿QUE HIJOS VAMOS A DEJAR AL MUNDO? 


Algunas enfermedades propias de edades 
avanzadas están surgiendo en edades tempranas. 
Sobrepeso, obesidad, diabetes tipo b o hipertensión, 
aparecen en adolescentes y jóvenes por la 
modificación de nuestras pautas alimentarias, 
inducida por la publicidad de las grandes empresas 
del negocio alimentario. Desgraciadamente, los 
poderes públicos no actúan con la debida 
contundencia respecto a este problema. 
La llamada "comida basura” es consecuencia de 
la industrialización y mercantilización de los 
alimentos. Cuando los alimentos se convierten en 
una mercancía, su finalidad ya no es procurar una 
nutrición saludable a las personas, sino ganar 
dinero. La comida basura se caracteriza por 
alimentos con un exceso de hidratos de carbono 
de tipo "rápido" y grasas y proteínas de origen 
animal. Refrescos, lácteos, dulces y comida rápida 
de bajo coste que se venden en grandes cadenas 
multinacionales. Estos alimentos, saturados de 
sustancias químicas, como colorantes, saborizantes, 
conservantes, emulgentes, etc., que son tóxicas 
por su acumulación paulatina, son objeto de una 
promoción incesante, dirigida especialmente a 
nuestros niños y niñas. 


Quienes tenemos la responsabilidad de formar a 
niños y niñas en unos hábitos alimentarios que 
les procuren salud y no enfermedades para el resto 
de su vida, debemos enfrentarnos a 3 tipos de 
problemas. El primero es nuestra ignorancia 
nutricional. El segundo es la intoxicación 
publicitaria, que estimula en ellOs el deseo de 
alimentos indeseables -mediante la manipulación 
de su fantasía para que nos presionen hasta que 
se los compremos- y la creación artificial de sabores 
apetecibles para niñas y niños. El tercero, la 
necesidad de salir de la cultura de la queja, cuando 
ya es tarde, y tomar en nuestras manos la tarea 
de educar a nuestros niños, niñas y adolescentes 
en unos hábitos de alimentación saludables, 
responsables y agradables. 


En los encuentros con madres, padres y educadores, 
se trataría de: 


1)Detectar problemas, inquietudes y dudas acerca 
de los buenos y malos hábitos alimentarios de 
nuestros hijos y de los propios. Difícilmente podemos 
enseñar a nadie a comer bien si nosotros mismos 
no lo hacemos. 


2)Clarificar los criteros básicos para una 
alimentación saludable: 

a-Calidad, vitalidad, cantidad, orden, combinación, 
temporada y elaboración; 

b-Propiedades nutritivas y propiedades "sociales" 
de los alimentos; la seguridad alimentaria no puede 
limitarse a unos pocos alimentos de élite ni a unas 
pocas familias, debe ser accesible a tod(Os. 
c-Nadie cambia un hábito alimentario si no lo 
desea. No se trata sólo de "saber" qué es una 
alimentación sana, sino de saber comunicarlo y 
conseguir que nuestros niños y niñas disfruten 
defendiendo los hábitos alimentarios saludables 
y rechazando los hábitos y los alimentos 
enfermantes. 


3)Poner en marcha procesos de medio y largo 
alcance -aunque de baja intensidad-, en los que 
cooperen maestros, madres y padres, niñ(Os y 
proyectos de consumo responsable agroecológico. 
Establecer un "observatorio" de la calidad 
alimentaria de nuestras niñas y niños. Manejar 
como indicadores las enfermedades infantiles, los 
malos y buenos hábitos, los mensajes publicitarios. 
Utilizar juegos, recetas, talleres de consumo y 
elaboración de alimentos agroecológicos, 
excursiones a fincas agrícolas de alimentos 
agroecológicos, participación en el consumo 
responsable agroecológico autogestionado y 
audiovisuales que muestran los daños de una 
alimentación enfermante y los beneficios de una 
alimentación responsable. 


Consejo Rector 
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ALIMENTACIÓN SALUDABLE. 
AGROECOLOGÍA Y CONSUMO RESPONSABLE 


ADQUISICIÓN DE HÁBITOS ALIMENTARIOS SALUDABLES. 


Nutrición y alimentación 


¿Qué es nutrición? Nutrientes. Para qué sirven (HC aportan energía; proteínas son constructoras; 
grasas restauran células; proteínas y grasas ayudan al metabolismo). Proporciones (HC 50-600; grasas 
30-35%; proteinas 15% -al menos 7,5% vegetales-). Vitaminas, minerales, antioxidantes, oligoelementos. 
Pequeños pero indispensables. 

Distinguir entre malos y buenos nutrientes (HC-sencillos y complejos, blancos e integrales-; 
proteínas -vegetales y animales-; grasas - saturadas y trans, poli o insaturadas-). 

La nutrición no debe concebirse únicamente como incorporación de energía, sino como 
asimilación de alimentos que incorporan nutrientes básicos y agua, imprescindibles para la vida. 

¿Qué es un alimento? ¿qué no lo es? ¿qué es la "comida basura”? 

El azúcar y la sal en nuestro organismo. Mejor si proceden de los alimentos y no los añadimos. 
Cantidad máxima recomendada 5 gr sal al día. 


Ejercicio: imágenes de diversos alimentos buenos y malos. 


Imágenes de diversos alimentos "buenos” que gusten mucho y gusten poco, explicando los nutrientes 
y las formas de preparación para hacerlos atractivos. (Alimentos propiamente dichos). 
Imágenes de diversos alimentos "malos" que sean muy atractivos y sepan muy bien pero que produzcan 
enfermedades en lOs niñOs y cuando sean mayores (No alimentos: comida basura) 


Cantidad, calidad y vitalidad 


Cada edad tiene su alimentación especifica. ¿Qué necesitamos en la infancia y adolescencia? 

Calidad y frescura. ¿Por qué ecológicos, de temporada ?. Cuidamos de la naturaleza, de nuestro 
cuerpo y de las campesinas que nos cuidan. 

Vitalidad (grado de energía solar que contiene una planta, calidad de tener vida. Cuanta más 
luz tengan los alimentos, mayor es su valencia biológica y menor la masa alimenticia que necesitamos) 

Para empezar, el desayuno. Para comida, merienda y cena, alimentos naturales, más saludables, 
ecológicos y baratos que la comida basura (bollería industrial, chuches, bebidas carbonatadas, 
hamburguesas industriales, etc.). Bocadillo y agua no es lo mismo que bollería industrial y refresco. 
Tampoco es lo mismo fruta que zumo envasado. Ni pan que pan de molde. Ojo con la charcutería. 


Ejercicio. Comentar Pirámide alimentaria. 
Actividad práctica: Pirámide alimentaria en blanco. En grupos de 4, rellenar la pirámide con los alimentos 


que deben comer varias veces al día, a la semana y ocasionalmente. Todos los que recuerden. 
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El sistema digestivo (asimilar y eliminar) y el sistema circulatorio: cómo mantenerlo en forma. 


Orden de la ingesta: Frutas y verduras crudas, Verduras cocidas, Legumbres o carne o pescado, 
Grasas vegetales -frutos secos, por contener oligoelementos, que favorecen la digestión de las proteínas. 

Metabolismo y aprovechamiento de los alimentos: insalivación (masticar bien), digestión, 
absorción intestinal, evacuación. 

Papel del hígado, riñones y vesícula en la eliminación de toxinas. 

Acumulación de la grasa en el sistema circulatorio y en el resto del cuerpo. La grasa engloba 
a los tóxicos y se acumula en el sistema circulatorio, el hígado, la cintura, etc. 


Ejercicios: emplear un gráfico del sistema digestivo para explicar el proceso desde la ingesta a la 
eliminación. Utilizar el sistema digestivo del pollo para observar sus diferencias. Si conseguimos varios 
para cada clase podemos ponerlos por grupos para que lo examinen. 


Actividad práctica: disección de un corazón de pollo y recorrido del sistema circulatorio. La disección 
del corazón permite explicar cómo la grasa obstruye las funciones del corazón en el bombeo de sangre 
a todo el organismo. 


Alimentación ecológica 


¿Qué es un alimento ecológico?: a) el producido en tierra fértil y respetando la biodiversidad; 
b) por agricultores responsables (que cultivan alimentos sanos para la gente cercana en lugar de 
mercancías alimentarias para el mercado mundial); c) en su temporada (según el clima y las variedades 
de cada territorio); d) sin tóxicos (que nos enferman, matan la fertilidad de la tierra, perjudican a la 
biodiversidad y contaminan agua, aire y suelo; e) el que se consume cerca de donde se produce 
(reduciendo transportes, infraestructuras, envases, contaminación, intermediarios y precio). Los alimentos 
ecológicos son más frescos, más ricos, más saludables, más solidarios y más baratos. 


Consumo responsable 


Es el que se preocupa de si un alimento: a) nos proporciona salud o nos acarrea enfermedades 
y nos crea adicción (azúcar refinada en coca-cola, refrescos carbonatados, chuches, grasas trans en 
bollería industrial, etc.) b) ¿quién, dónde y cómo produce ese alimento, c) ¿qué relación existe entre 
esa producción de alimentos y la población cercana? d) ¿cuánta energía y recursos consume hasta 
llegar a nuestra mesa, cuánto contamina, cuánto cuestan sus envases y su publicidad, a quién da 
trabajo y cómo es ese trabajo? e) ¿respeta la SEGURIDAD ALIMENTARIA (es nutritivo y no perjudicial)? 
f) ¿respeta la SOBERANÍA ALIMENTARIA (derecho de todos los pueblos a producir y consumir sus 
propios alimentos)? El consumo responsable se responsabiliza de las propiedades nutritivas, sociales 
y ecológicas de los alimentos. 


Ejercicio: Cuando tomamos un refresco azucarado, una chuchería o una hamburguesa ¿tenemos en 
cuenta alguna de estas cuestiones? 


La Garbancita Ecológica 
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LA GARBANCITA ECOLÓGICA, ESCUELA POR UN DÍA. CONTENIDOS 
Y METODOS. 


Introducción 


El curso pasado (2010-2011) iniciamos la visita de colegios e institutos a La Garbancita Ecológica. 
Llamamos a esta actividad "Excursión a la Autogestión”, convirtiendo el reparto de la Cesta Básica 
en una clase práctica con diversos objetivos: a) niños y niñas -con sus profesor(Os- participan en 
una experiencia de consumo responsable autogestionado con lOs consumidor(Ds de la cooperativa 
el día que recibimos los alimentos, realizamos el control de calidad, y preparamos los pedidos; b) 
conocen las propiedades de los alimentos de una dieta saludable; c) aprenden a valorar las frutas y 
verduras -alimentos imprescindibles en una dieta saludable- tocándolas y percibiendo su textura, 
tamaño, peso, color, olor y sabor; d) participan en la preparación de un desayuno saludable aprendiendo 
a cuidar de otras personas; e) toda la actividad, durante 90 minutos, es una experiencia colectiva 
estimulante, apetecible y divertida. 

LOs alumn(os de 3* de Diversificación del IES Magerit, a raíz de la visita, iniciaron la elaboración de 
zumos naturales de naranjas ecológicas una vez a la semana como alternativa a los bollos industriales 
y refrescos de los recreos. Vinieron también alumn(Os de Ecoescuelas de IES Madrid Sur. Con ellos 
habíamos realizado previamente talleres de educación alimentaria en las tutorías de 1? de ESO 
comparando una dieta saludable y ecológica con su dieta, habitualmente cargada de chuches, bebidas 
carbonatadas y bollería industrial y deficitaria de verduras y frutas. Aprendieron a identificar que 
esta dieta provoca obesidad, diabetes, colesterol, alergias, cáncer y otras enfermedades alimentarias. 
Por último participaron niños y niñas de 4* de Primaria del Colegio Asunción en el que habíamos 
realizado dos talleres de educación alimentaria con madres y padres. Las actividades y valoraciones 
de los colegios e institutos que participaron fueron publicadas en los números 28 y 29 de Tachai, 
Revista de los GAKs y La Garbancita Ecológica. 

La experiencia del curso pasado nos permitió perfeccionar el programa y la metodología de la visita 
e ir haciendo innovaciones a lo largo del curso 2011-2012. El pasado mes de marzo recibimos la 
visita de alumn(Os de 2* de E.P del Colegio Eduardo Rojo de Vallecas. Tuvo tanto éxito que la otra 
clase de 2* quiso venir también y los recibimos en abril. También vinieron las dos clases de 5* de E.P. 
del Colegio Giner de los Ríos. Tenemos visita todos los miércoles del mes de mayo. Estamos recibiendo 
a las niñas y niños de 3* y 4” de E. P. de Escuelas Aguirre. En junio recibiremos a los alumnos de 3% 
de Primaria del Javier de Miguel y a un grupo de aula de enlace del IES Madrid Sur. 


CONTENIDOS. 


Información alimentaria interactiva sobre alimentos, consumo y salud. (Preguntas concretas. Trabajar 
las respuestas. Lenguaje asequible para cada edad). 


La historia de un alimento, ese desconocido. Cuando nos comemos un alimento sabemos muy poco 
de él: 1) su producción (campesin(A, conocimientos, semilla, fertilidad de la tierra, cuidados, recolección); 
2) su distribución (embalaje, distancia, transporte, almacén, intermediarios); 3) su consumo (mercado, 
grupo de consumo, compra, frigorífico); 4) su gasto de materia y energía (envases, infraestructuras, 
viajes, combustibles, residuos). 

Además de su cuerpo físico, cada alimento tiene un alma que consiste en sus propiedades ecológicas 
y sociales. 
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¿Qué es un alimento ecológico?: a) el producido en tierra fértil y respetando la biodiversidad; b) por 
agricultores responsables (que cultivan alimentos sanos para la gente cercana en lugar de mercancías 
alimentarias para el mercado mundial); c) en su temporada (según el clima y las variedades de cada 
territorio), d) sin tóxicos (que nos enferman, matan la fertilidad de la tierra, perjudican a la biodiversidad 
y contaminan agua, aire y suelo; e) el que se consume cerca de donde se produce (reduciendo transportes, 
infraestructuras, envases, contaminación, intermediarios y precio). 

Los alimentos ecológicos son más frescos, más ricos, más saludables, más solidarios y más baratos. 


¿Qué es el consumo responsable? El que se preocupa, no sólo de si un alimento está bueno, sino 
también de: a) si nos proporciona salud o nos acarrea enfermedades y nos crea adicción (azúcar refinada 
en coca-cola, refrescos carbonatados, chuches, grasas trans en bollería industrial, etc.); b) ¿quién, 
dónde y cómo produce ese alimento; c) ¿qué relación existe entre esa producción y la población 
cercana?; d) ¿cuánta energía y recursos consume hasta llegar a nuestra mesa, cuánto contamina, 
cuánto cuestan sus envases y su publicidad, a quién da trabajo y cómo es ese trabajo?; e) ¿respeta la 
SEGURIDAD ALIMENTARIA (alimentos sanos y suficientes para todas las personas)?; f) ¿respeta la 
SOBERANÍA ALIMENTARIA (derecho de todos los pueblos del mundo a producir, distribuir y consumir 
sus propios alimentos)?; g) ¿respeta el PRINCIPIO DE PRECAUCIÓN (no puede producirse o comercializarse 
ningún alimento que no haya demostrado su inocuidad)?. 

Consumo responsable es el que se responsabiliza de las propiedades nutritivas, sociales y ecológicas 
de los alimentos. 


Sin cultura alimentaria no hay consumo responsable. La cultura alimentaria -que no es sólo escolar, 
sino también social y familiar- está en peligro. La publicidad que nos hace incultos alimentarios, ha 
desplazado la dieta mediterránea y promueve hábitos enfermantes. 

El consumo responsable es tarea de tod(Ds. Ha llegado la hora de la acción directa de la sociedad 
mediante la participación de niñ(Os, jóvenes, padres, madres y profesoríOs para generar cultura 
alimentaria y consumo responsable agroecologico. La educación alimentaria es también educación 
para la paz, los derechos humanos y el respeto a la naturaleza. 


MÉTODOS. 


Participación en el procesado y el control de calidad. Experiencia organoléptica (ver, oler, oír, gustar 
y tocar), intergeneracional (niñtOs y adultos) y de diálogo entre el campo y la ciudad. 
Erase una vez, la vida de una zanahoria ecológica desde que es semilla hasta que llega a nuestra 

mesa, con todo el respeto a nuestra salud y al medio ambiente y con un reconocimiento del trabajo 

del agricultor que nos garantiza hortalizas sanas y saludables.. Con esta historia comienza esta 

"excursión a la autogestión”, seguida de una clase práctica de identificación de hortalizas donde 
muchos de lOs pequeñí(QOs se sorprenden al descubrir cómo son las remolachas, el colirrábano, las 
espinacas o que existen diferentes tipos de lechugas, de coles... Aquí hemos pasado de las palabras a 
los hechos: tocar, oler e incluso mordisquear aquellas partes de la planta que no suelen comerse 
como los penachos de las zanahorias, los tallos y las hojas de los colirrábanos, remolachas, hinojos o 
rabanitos. Pero también explicamos por qué empezar con las frutas y verduras crudas, por qué las 
frutas y verduras tienen antioxidantes y son tan importantes en nuestra dieta, cómo hacemos la 
digestión, etc. En esta parte de la visita se ponen en relación los sentidos con los conocimientos del 
cuerpo, de la naturaleza. Después, manos a la obra: lOs niñOs se reparten en grupos de 3 por las 
diferentes mesas con básculas para participar en las tareas de procesado de frutas y verduras, junto 
a consumidor(Os activOs que asumen el papel de maestrOs-compañeríOs en una estimulante 
comunicación intergeneracional. Otro grupo de niñ(Os se apunta a preparar el desayuno que tod(Ws 
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Tareas del procesado. 

a) pasar los alimentos de los envases grandes a bolsas más pequeñas; 

b) control de calidad y defensa del consumidor/a (fruta a fruta y verdura a verdura); detección de 
anomalías (y diálogo con el agricultor/a, sin olvidar la inestabilidad del clima, lo imprevisible de la 
producción ecológica y las dificultades añadidas por el subdesarrollo de los canales de comercialización); 
c) reducción y reutilización de envases, cajas, bolsas, sacos, frascos, etc. 

d) experiencia sensorial (textura, color, olor, sabor); e) colocar la figura de los alimentos que se han 
procesado en el lugar de la pirámide alimentaria que corresponde a la alimentación habitual de cada 
niñO y comparar con el lugar recomendado por la Agencia Española de Seguridad Alimentaria. 


Aritmética. Observación. Cooperación. 

LOs que pesan y hacen el control de calidad, aplican los conocimientos matemáticos en la aproximación 
del peso al fiel de la balanza y su margen aceptable, la contabilidad del número de bolsas que, 
multiplicada por el número de kilos, nos da la cantidad de alimentos procesados. También se ejercitan 
en el reconocimiento de las propiedades organolépticas de los alimentos y simultáneamente en el 
control de calidad de los mismos. Fruto a fruto y hortaliza a hortaliza comprueban su consistencia, 
color, tacto y tersura como pruebas de su vitalidad. Al trabajar 3 niñ(Os con cada adultí, se produce 
un reparto del trabajo consistente en que un introduce en una bolsa el número de frutos aproximado 
para el peso que se quiere preparar, otrOY completa el peso hasta el fiel de la balanza y un tercero 
cierra la bolsa y la deposita en una caja de cartón que está sobre un palé al lado de la mesa de trabajo. 
Cuando la caja está llena de bolsas se lleva entre tods hasta el lugar correspondiente, para que 
pueda ser recogido por l(9s consumidor(Ds. 


Desayuno. Sabores, nutrientes, cuidados y puesta en escena. 


Alimentos ecológicos: batido de frutas, leche, galletas de algarroba, aceite, tomate natural y frutos 
secos. 

LOs voluntari(Os que, en lugar de pesar, trabajan en la cocina preparando el desayuno de tods, 
reciben en primer lugar una información sobre las tareas que van a realizar: A) preparación de la 
fruta (previamente pelada y troceada por personas adultas) en proporciones de 6 partes de naranja, 
1 de manzana, 1 de plátano y 1 de agua para hacer el batido de frutas. Se bate y se sirve en jarras o 
botellas de vidrio. Servilletas de papel y vasos de vidrio. B) colocar los trozos de remolacha, zanahoria 
y penacho de zanahoria (previamente peladas, troceadas en palitos y lavados los penachos) de forma 
decorativa en platos. C) colocación del pan ecológico integral y de las galletas de algarroba y multicereales 
en platos. E) preparación de nuestra receta original de galletas de algarroba, tomate natural pelado 
y aceite de oliva virgen extra. F) colocación en platos de otros alimentos como frutos secos, muesli, 
etc. G) Se liberan y limpian mesas y se preparan con las jarras, los vasos, las galletas y las servilletas, 
para 25 o 30 comensales que están de pié alrededor de ella. Al lado se coloca la pirámide alimentaria 
para comentar después del desayuno. 


A continuación se les explica la importancia de preparar los alimentos y la mesa para que sus 
compañeríQs y maestríOs disfruten colectivamente de un rico desayuno ecológico. Cuando está todo 
preparado en la mesa se les invita a hacer la presentación del trabajo realizado. Es necesario trabajar 
con ellíOs las frases que van a decir (adaptadas a cada edad) que contienen la secuencia: saludo, 
autopresentación y presentación de alguno de los alimentos que han preparado junto a sus compañer(Os. 
El ensayo se realiza atendiendo a los contenidos del discurso, la expresión verbal en cuanto a tono 
de voz, pausas, silencios mientras no estén tods calladOs y la expresión corporal. 


(Sigue en pag 20) 
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Una vez convocadíOs lOs niñOs que estaban procesando para el desayuno, se les lleva a lavarse las 
manos y se les coloca en semicírculo mirando hacia la mesa, hacia lOs compañer(Os que han preparado 
el desayuno. Tras las presentaciones y a lo largo del desayuno se realizan dinámicas en defensa de 
los alimentos frescos y ecológicos. A veces, alguien representa el papel de defensa de la comida basura 
(chuches, bollería industrial, bebidas carbonatadas) y ataque a la alimentación ecológica, lo que 
promueve un encendido debate en el interior del grupo. 


Pirámide alimentaria. 


Cuanto más abajo de la pirámide están los alimentos, más vitales, saludables y necesarios son para la 
salud. Cuanto más arriba de la pirámide están los alimentos más amenazas para la salud contienen. 
Estos alimentos peligrosos deben tomarse lo menos posible. Respetando las orientaciones de la pirámide 
en alimentación y ejercicio físico, crecemos más san(0s, inteligentes, guap(Os, ecologistas y sociables. 
(Sigue en pag 21) 
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Formación Alimentaria 
Educación Alimentaria en la Escuela 


Evaluación y despedida. 


Opiniones sobre la visita. Estas aportaciones pueden trabajarse en el colegio y desde las familias. 
También podemos comparar la pirámide alimentaria recomendada con las preferencias alimentarias 
de cada niñÑOO y sacar conclusiones. 


Despedida entregando a cada alumn( una hoja de La Garbancita con la pirámide alimentaria e 
información sobre el consumo responsable agroecológico. 

De esta actividad que une educación alimentaria, aplicación de conocimientos teóricos, creatividad, 
trabajo de cuidados, división de tareas, cooperación y entusiasmo, salen todos deseando regresar. Al 
final, les pedimos que elaboren, su experiencia con palabras y dibujos. Así la ven y así lo transmiten. 
Para nosotríQs, "la excursión a la autogestión alimentaria” presenta un potencial de experimentación. 


Consejo Rector 


Formación Alimentaria 
E Educación Alimentaria en la Escuela 
UN TOMATE INDUSTRIAL Y UN TOMATE ECOLÓGICO 
HABLAN DE SUS COSAS 


Tomate Industrial (T.1.): - "Yo voy a tomar un nitrato, ¿y tú?" 
Tomate Ecológico (T.E.): - “Un poco de mierda de caballo y si no tienen, un vaso de agua" 


AXA 


T.I.: - “¿Qué es un campesina?” 
T.E.: - “¿No sabes qué es una campesina? ¿Pero quién te ha cuidado a ti? 
T.I.: ¿A mí? Pues un ejecutivo en un prestigioso invernadero” 
OS 


T.I.: - “Yo de mayor quiero ser ketchup, ¿y tú?” 
T.E.: - “Yo, pisto.” 
T.l.: - (Con sorna) “Ah, claro, es que no tienes estudios ni has viajado" 


OS 


T.E.: - "Yo huelo a tomate, pero tú no hueles a nada, ¿por qué?” 
T.I.: - “Oler es de pobres” 


XA 


Sacado del Vídeo: "Dos tomates y dos destinos”, realizado por Veterinarios sin Fronteras. 
Con la actuación de Joaquín Reyes y Carlos Areces. 
Enlace al vídeo: http://www.youtube.com/watch?v=DmdNURinv70 
Enlace Web de V. S. F.: http://www.veterinariossinfronteras.org/es/ 
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- —LATOMÁTIGA DE RAMELLET, . 
VARIEDAD AUTÓCTONA MALLORQUINA, PROTEGIDA DE LA RAPIÑA 


La Tomátiga de Ramellet es una variedad 
tradicional de tomate, fruto del trabajo de 
muchas generaciones, que tiene como 
característica principal su capacidad de 
conservarse fresco más de nueve meses en 
forma de ristras colgadas de los techos. Forma 
parte de la identidad del pueblo de Mallorca 
porque es la única variedad de tomate que 
permite el consumo durante el invierno, sobre 
todo con uno de los platos más típicos de la 
isla, el pa amb oli (pan con tomate y aceite). 
La Tomátiga de Ramellet se cultiva desde 
siempre en asociación con otras variedades 
tradicionales en sistemas hortícolas al aire 
libre. Las semillas se transmiten de mano en 
mano y de madres a hijas. Las mujeres han 
sido depositarias de esta sabiduría que renuevan 
y transmiten. Su papel en la cohesión de las 
estructuras sociales y el mantenimiento de la 
cultura local es irremplazable. 


La Tomátiga de ramellet es el núcleo de un sistema de 
producción agroecológicamente ejemplar por su 
sostenibilidad económica y su integración con el medio 
rural mallorquín. Una buena base sobre la que construir 
elementos de soberanía alimentaria. 


La Associació de Varietats Locals de Mallorca ha conseguido proteger, tras dos largos años de gestiones 
ante el Registro de variedades comerciales a la Tomátiga de Ramellet, variedad tradicional de tomate 
de Mallorca. Finalmente ha quedado recogida como "variedad de conservación” en dicho registro 
tras la publicación en el Boletín Oficial del Estado del pasado 28 de mayo de 2012. 


Hace dos años llegaba a la Conselleria de Agricultura ¡ Pesca del Govern Balear una propuesta 
envenenada: promocionar la Tomátiga de ramellet mediante un distintivo de calidad de Indicación 
Geográfica Protegida (IGP). 


(Sigue en pag 24) 
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La propuesta provenía de una importante empresa de hortalizas y frutas que produce un tomate de 
colgar de apariencia externa similar a la Tomátiga de Ramellet pero que, en realidad, es un híbrido 
desarrollado por las empresas Hortseed Mediterrani y Fitó, que no tiene ni la capacidad de conservación, 
ni el olor y el sabor de la variedad tradicional. Este tomate, a pesar de la diferencia de calidad, se 
puede encontrar en el mercado de abastos y en los supermercados Mercadona, Erosky, Carrefour y 
Alcampo enristrado y marcado como el de ramillete. 


La voz de alarma saltó en unas jornadas convocadas por la Consellería para debatir la creación de la 
IGP de la Tomátiga de Ramellet, en la que se anunció la intención de incluir tanto al tomate local 
como a sus imitaciones industriales. La sorpresa inicial dio lugar a un fuerte debate entre los agricultores 
y agricultoras que cultivan la variedad tradicional y las dos empresas que producen tomate hibrido 
en invernaderos. 


Desde la Associació de Varietats Locals se defendió que el tomate híbrido no saliera al mercado como 
Tomátiga de ramellet y se empezó a trabajar para registrarla como variedad conservación, opción 
que permite la normativa europea y estatal para las variedades tradicionales a pesar de lo limitante 
y complejo del proceso de registro de este tipo de variedades con la normativa actual. Tras dos años 
de gestión, el pasado 28 de mayo de 2012 se publicaba en el BOEÉ su registro. 


Este ejemplo demuestra que en Mallorca, como en tantos otros lugares del mundo, está amenazada 
la supervivencia de las variedades tradicionales, y, con ellos, la cultura y la soberanía alimentaria. 
Hay que defender los elementos de nuestra soberanía alimentaria y evitar que las industrias 
agroalimentarias los destruyan, o se apropien de ellos, introduciendo sus variedades industriales. 


FUENTE: COMUNICADO DE PRENSA DE LA ASSOCIACIÓ DE VARIETATS LOCALS DE MALLORCA Y RED DE SEMILLAS “RESEMBRANDO 
E INTERCAMBIANDO” HTTP://Www.REDSEMILLAS.INFO/?P=14.63 


» ' 4 
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LA FRUTA INDUSTRIAL NO SABE A NADA 


La Organización de Consumidores y Usuarios (OCU) publicó el 29 de mayo de 2012 los resultados de 
un estudio sobre la calidad de las frutas y hortalizas vendidas en Madrid, Barcelona, Sevilla y Valencia. 
En dicho estudio se revela que, pese a su excelente aspecto, solo el 5% de ellas sabe bien. Su aspecto 
es casi perfecto pero, cuando les hincas el diente, la decepción es instantánea: no saben a nada. Y da 
lo mismo que compres las frutas y verduras más caras o que pidas al tendero que te busque las mejores. 
Los catadores de la OCU evaluaron 350 kilos de frutas y hortalizas frescas adquiridas en 54 establecimientos 
de esas cuatro ciudades. Analizaron naranjas de mesa, manzanas golden, peras conferencia, plátanos 
canarios, tomates daniela y lechugas romanas. 

En sus conclusiones también advierten que una de cada cuatro piezas tiene defectos de sabor y textura, 
bien porque están verdes, porque la pulpa es arenosa o porque el sabor es raro, cuando no nulo. Esto 
sucede especialmente con las peras y los tomates. El estudio señala que la valoración más común es 
un "ni me gusta ni me disgusta", lo que no contribuye a aumentar el consumo de frutas y verduras. 
A este respecto, apunta que los españoles apenas toman 280 gramos de fruta y verdura al día, muy 
lejos de los 400 gramos -sin incluir patatas- que recomienda la Organización Mundial de la Salud 
(OMS). 


¿A qué atribuye el estudio la perdida del sabor? Explica que las nuevas variedades de frutas y verduras 
crecen antes y más rápido y son más resistentes a las plagas y al transporte, lo que indudablemente 
facilita su comercialización, pero se cultivan en invernaderos en condiciones muy distintas a las 
naturales y suelen recolectarse verdes, dejándose madurar a conveniencia en cámaras refrigeradas. 


5 mm " 
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Como consecuencia de la maduración a conveniencia del vendedor y el desarrollo de nuevas variedades 
más bonitas y más resistentes al transporte, se obtienen frutas y verduras con un aspecto excelente 
en nueve de cada diez casos. 


JBM/caa 
Fuente: Servimedia 
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PUBLICIDAD, PROPAGANDA Y OBSOLESCENCIA PROGRAMADA 


"Lo mucho se vuelve poco con desear un poco más” 
Francisco de Quevedo y Villegas (1580/1645). 


Usualmente la publicidad se nos presenta como un 
formato o conjunto de estrategias que las empresas 
emplean para dar a conocer sus productos entre 
un público potencialmente interesado (target en 
inglés). 


Una función aparentemente diáfana: conectar las 
necesidades de los usuarios con las soluciones 
ofertadas por las empresas. En un principio, con 
el advenimiento del consumo de masas fruto de 
las necesidades de la sociedad industrial incipiente 
en el siglo XIX, la publicidad realmente cumplió 
ese papel de Celestina entre empresas y usuarios. 
Pero llegado el principio del siglo XX y especialmente 
después de la ll Guerra Mundial, cuando los 
mercados mundiales se hallaban crecientemente 
saturados y todos habían comprado lo necesario, 
los empresarios se toparon con un grave problema: 
aquellos clientes que habían adquirido su lavadora 
o su frigorífico, no comprarían los siguientes hasta 
después de veinticinco años (que era lo que solían 
durar por aquellos días). Así las cosas, ¿a quiénes 
iban a vender sus productos todos los años para 
mantener o mejorar las cuentas de resultados? 
Los empresarios se percataron que, bajo condiciones 
de producción capitalistas, debían crear nuevas 
necesidades entre los compradores para que las 
ventas (y sus ganancias) continuasen. De lo contrario, 
sus ingresos comenzarían un declive letal que les 
obligaría a cerrar sus empresas y echar a los 
trabajadores a la calle. Es así como nació la 
obsolescencia programada de mercancías y el paso 
de usuarios a consumidores. 


La obsolescencia (cualidad de aquello que cae en 
desuso) programada se produce en la actualidad 
con más intensidad que nunca antes, de dos modos 
diferentes. El primero consiste en reducir 
artificialmente la vida útil del producto para que 
el usuario se halle en la obligación de volver a 
comprar otro en poco tiempo, normalmente poco 
después de vencer la garantía del fabricante 
(frigoríficos, lavadoras, cámaras, teléfonos móviles, 
piezas de automóviles, etc) y se desarrolla desde 
los departamentos de |+D de las grandes compañías. 
Estas divisiones empresariales trabajan para que 
las piezas y materiales tengan una duración muy 
inferior a la que podrían aspirar por el desarrollo 
tecnológico actual. El segundo modo consiste en 
crear y fomentar modas que continuamente 
renueven las apariencias de las mercancías para 
obligar a los usuarios de un cierto poder adquisitivo 
a mantener actualizado su estatus social. Esto es: 
nadie que quiera ser considerado cool puede llevar 
unas gafas de sol durante una década a no ser que 
pretenda que se rían de él cuando llegue a la playa; 
pero si espera dos décadas, será muy posible que 
la moda retro le permita ponerse las Ray-Ban de 
su padre sin pasar excesivo apuro. 
Como sabemos este último tipo de obsolescencia 
inducida por las modas, todavía funciona 
razonablemente bien para los intereses 
empresariales en productos como automóviles, 
televisores, ropa, software informático, etc., los 
cuales mantienen ritmos de renovación formal 
extremos [como en el caso de los forzados 
requerimientos del sistema en Windows, los 
videojuegos punteros y las tarjetas gráficas). Otro 
ejemplo paradigmático lo tenemos en el caso de 
las equipaciones oficiales de los clubes de fútbol. 
Cada temporada modifican sus diseños para 
mantener constantes las cuotas de ingresos de 
multinacionales del textil como Nike, Adidas o 
Reebok, induciendo a sus fans la necesidad de 
"mantenerse al día” con su querido equipo, pagando 
por su devoción futbolera cantidades muy superiores 
a las pagadas por prendas semejantes. 
(Sigue en pag 27) 
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Pero la publicidad tiene otros efectos más sutiles 
y profundos sobre las poblaciones, de índole 
ideológica. Como parte de nuestra iconosfera con 
la que convivimos a diario nos afecta profundamente 
en nuestra aprehensión del mundo. Al igual que 
todo producto humano, la publicidad, no solo es 
una objetivación de nuestra actividad creadora en 
tanto especie, también nos conforma e incide en 
nuestro desarrollo ulterior. O para decirlo de un 
modo más sencillo: un pastelero objetiviza sus 
habilidades y conocimientos culinarios (su oficio) 
en la realización de pasteles; pero si se comiera 
uno de ellos todos los días, mañana y tarde, seguro 
tendría repercusiones para su propio organismo 
aumentándole los niveles de colesterol, azúcar y 
grasas. Entonces, ¿qué nos ocurre cuando a través 
de nuestros sentidos "ingerimos” enormes cantidades 
de publicidad diaria? Depende del individuo, a unos 
les afecta más y a otros menos (como los pasteles), 
depende de nuestra genética, educación, consciencia 
e ideología, pero absolutamente ninguno de 
nosotros podemos escapar por completo de su 
influencia. Para empezar, la representación que 
muestra la publicidad de nuestra sociedad, por 
mucho que les pese a ciertos profesionales del 
sector, es absolutamente falsa, totalmente 
mistificada y direccionada a cumplir su razón de 
ser: vender la mercancía anunciada (producto, 
marca, etc). 


MUEVO DISEÑO 100% COCA-COLA 


Sea un desodorante o un ejemplar de “Harry Potter”, 
una caja de condones o unos misiles de largo 
alcance, la razón de ser de la publicidad radica en 
la seducción y el convencimiento del receptor para 
la venta de la mercancía: el aglutinante necesario 
para la generación de plusvalor y la rotación del 
capital en las sociedades nominalmente 
“democráticas”. 


Y todo lo demás que muestre, desde un indigena 
anunciando el turismo venezolano en las cadenas 
de los países enriquecidos hasta el paradisiaco 
paisaje de una isla caribeña, se reduce a la primacía 
del objetivo pecuniario. Toda ética y cualquier valor 
cultural, todo el mensaje con la forma que lo media 
se orientan decididos para la seducción del 
comprador potencial (sea un niño que comienza 
a leer o un adolescente con altas dosis de 
testosterona, un recalcitrantes opusdeista o un 
Estado o grupo terrorista). Sin importar las 
decorativas agencias de responsabilidad publicitaria 
que tienen la firme responsabilidad de no tenerla, 
todo es válido para conseguir la seducción 
reproductora de capital: desde mostrar un bebé 
con el culo al aire jugando con un perro (¿dónde 
están los derechos de los niños?) hasta insignes 
fallecidos como Bruce Lee o John Lennon (¿dónde 
están los derechos de los muertos?), a los que les 
roban discursos que, convenientemente 
descontextualizados, sirven para reforzar el culto 


a la marca. (Sigue en pag 28) 


Así que a diferencia del Rey Midas, al que por regalo 
de Dionisio le fue asignado el poder de transformar 
en oro todo lo que tocara; a la Reina Publicidad, 
el dios Capital le dio el poder de transformar en 
mercancía todo lo que mostrara. La totalidad de 
lo representado/mostrado en los anuncios queda 
subsumido a su lógica: los esculturales cuerpos de 
los modelos, las curvas de las bailarinas, el abrazo 
de un padre a su hijo y por encima de todo: la 
promesa constante de (ob)tener una vida un poco 
menos infeliz una vez pagado el precio requerido. 
Pero al realizar semejante ejercicio de hipocresía, 
la publicidad parte de la premisa del reconocimiento 
tácito de nuestra infelicidad. 


Solo puede prometernos felicidad en base a su 
carencia. 


Para ello debe mostrarnos un mundo que no existe, 
un decorado con el que soñar un capitalismo 
imposible al que supuestamente estaremos más 
cerca de acceder tras la compra: donde todos 
viviremos en espaciosos áticos de clase media o 
alta, conduciremos deportivos, ligaremos con 
mujeres de belleza escultórica por beber determinada 
marca de licores y disfrutaremos de un apurado en 
el afeitado solo comparable a la definición de 
nuestros abdominales. Sin esfuerzo y al instante. 
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Una sociedad paralela donde las mujeres que no 
tienen un gramo de grasa no dejan de comer 
enormes helados de chocolate, donde los 
transportistas conducen furgonetas brillantes con 
una sonrisa permanente sin importarles la extensión 
de la jornada laboral y donde después de beber 
una botella de Martini, en lugar de acabar con un 
insoportable dolor de cabeza, arribaremos entre 
un mar de seductoras piernas a una orgía siciliana. 
Sin explotación ni asesinatos: todo al revés, 
perfectamente invertido y convenientemente 
embellecido, mistificado. 


En esta Ópera contemporánea de la seducción 
mercantil, la publicidad nos mostrará mil caras 
fingiendo una individualización constante, pero 
solo nos reclamará una: la de consumidores. Todo 
valor de uso representado será subsumido en la 
lógica de la seducción del capital-publicidad y 
cualquier gesto servirá para que el posible 
consumidor termine por llegar serlo. Solo que una 
vez comprado el producto, nuestra vida seguirá 
igual de gris que antes, y de nuevo vendrán a 
nuestro encuentro más anuncios para prometernos 
un trocito de cielo con el que colorear nuestro 
vacío existencial. 


Versión reducida, con acuerdo del autor, Jon 
Juanma. Para ver el artículo completo (Enlace a 
nuestra web: http://www.lagarbancitaecologica.org/ 
garbancita/index.php/publicidad-consumismo/ 
1094-publicidad-arte-y-propaganda- 
obsolescencia-programada-y-dolores-de-cabeza) 
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ORGANIZACIONES SOCIALES Y AMBIENTALES LATINOAMERICANAS 
Y ESPAÑOLAS DENUNCIAN LAS CONSECUENCIAS DE LA ACTIVIDAD 
DE FUNDACIONES SUPUESTAMENTE FILANTROPICAS 


AVINA y Ashoka son dos fundaciones vinculadas al gran capital que promueven un modelo de agricultura 
industrial basado en los transgénicos, además de la privatización de los bienes comunes como el 
agua O los bosques. Sin olvidar su fuerte conexión con la mortífera industria del amianto. 
Con motivo de la creciente tendencia a la privatización de la ayuda exterior y las alianzas del sector 
empresarial con los gobiernos (public-private partnership), las organizaciones firmantes de este 
manifiesto quieren desenmascarar públicamente a algunas de las fundaciones que con excusa de la 
"cooperación internacional” y otras estrategias como la Responsabilidad Social Corporativa, en realidad 
actúan para legitimar formas de producción tremendamente negativas en lo social y ambiental, como 
puedan ser algunos programas agrarios que perjudican enormemente a la agricultura campesina y 
aumentan la inseguridad alimentaria, proyectos de privatización del agua, explotaciones madereras 
a gran escala, uso intensivo de substancias tóxicas -como plaguicidas, amianto, mercurio- y un largo 
etcétera. 


Una de las más destacadas es la 


fundación AVINA, que fue fundada 

por el magnate del amianto, Stephan E N B U S CA 
Schmidheiny, cuya fortuna se amasó 

con el negocio del mineral letal a DE LA SOSTEN BILI DAD 
costa de la salud y de la vida de 
cientos de miles de personas en todo El camino de la Responsabilidad Social Empresarial 

el planeta. De hecho, el 13 de febrero en América Latina y la contribución de la Fundación AVINA 
de 2012 fue condenado en Turín 
-junto al belga Louis de Cartier, otro 
de los magnates del asbesto- a 16 
años de prisión y a resarcimientos 
por más de 100 millones de euros. 
Los delitos por los que se les ha 
condenado son los de "desastre 
ambiental doloso permanente y 
omisión dolosa de medidas de 
protección en el trabajo”. De hecho, 
la fabricación del amianto en el 
mundo es la mayor tragedia 
industrial de la historia, por lo que 
las organizaciones firmantes quieren 
dejar claro su inequívoco apoyo a 
las víctimas de este material y a sus 
familiares, así como a la prohibición 
mundial de su uso. 


(Sigue en pag 30) 
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Por ejemplo, AVINA cuenta entre sus socios destacados al argentino Gustavo Brobocopatel, uno de 
los mayores productores de soja transgénica que provoca trágicas consecuencias socioambientales. 
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todos pode mos 


cambiar 


En el caso de Ashoka, la fundación 
está presidida en España por un ex- 
directivo del banco JP Morgan, uno 
de los bancos internacionales con 
más responsabilidad sobre la actual 
crisis financiera y sobre la 
especulación en los mercados 
agroalimentarios. Otros fundadores 
han estado vinculados a la 
consultora McKinseyétCo. o a 
General Electric. 


Parte de las actividades de estas 
fundaciones tienen que ver con el 
desarrollo de la "revolución verde” 
en el mundo, basada en uso abusivo 
de abonos y pesticidas químicos, en 
la expansión de monocultivos 
destructivos, los latifundios y la 
producción para la exportación. 


Ashoka, por su parte, apoya el programa AGRA (Alianza para la Revolución Verde en África, por sus 
siglas en inglés). El programa AGRA está encabezado por un grupo de grandes corporaciones y 
fundaciones como Gates o Rockefeller. Detrás de los millonarios proyectos de financiación lo que se 
esconde es la promoción de una nueva "revolución verde”, que genera endeudamiento y dependencia 
de agroquímicos tóxicos, semillas sujetas a derechos de propiedad intelectual y cultivos modificados 
genéticamente. Esto desplazará a comunidades campesinas y destruirá el conocimiento y las semillas 
locales, generando mayor hambre y pobreza. Consiste, en definitiva, en la propagación de una serie 


de proyectos que favorecerán la 
instalación de las multinacionales del 
agronegocio en el continente, entre 
ellas Monsanto. La fundación Gates 
ha dado 456 millones de dólares a 
AGRA, y en 2006 contrató a Robert 
Horsch, ejecutivo de Monsanto 
durante 25 años, para trabajar en el 
proyecto. Por ejemplo, en Kenia 
alrededor de 70% de los proyectos 
financiados por AGRA trabajan 
directamente con Monsanto y casi 
el 80% del financiamiento de Gates 
en el país tiene que ver con ingeniería 
genética. 
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Por todos estos motivos, las organizaciones que firman este manifiesto defienden la Soberanía 
Alimentaria y un cambio fundamental de las políticas agrarias a largo plazo para recuperar las economías 
alimentarias locales y, en la medida de sus posibilidades, declaran que seguirán luchando en defensa 
de las semillas campesinas, contra los transgénicos, contra la privatización de los bienes públicos, 
contra el uso del amianto y en apoyo a sus víctimas, contra las empresas transnacionales como Monsanto 
y contra iniciativas como AGRA. También contra las fundaciones que alentan de forma más o menos 
enmascarada estas iniciativas, como AVINA y Ashoka. 


Extracto del manifiesto suscrito por La Garbancita Ecológica y otras 200 organizaciones (al cierre de 
la edició, 16 de junio de 2012).. 


p El PROBLEMA EXISTE 
AM ¡ANTO / MATA a 
E ALZAN o 


Para ver el manifiesto completo y la lista de firmas actualizada ver: 
http://www.lagarbancitaecologica.org/garbancita/index.php/globalizacion-y-qlibre-comercioq/1095- 
organizaciones-sociales-y-ambientales-latinoamericanas-y-espanolas-denuncian-las-consecuencias- 
de-la-actividad-de-fundaciones-supuestamente-filantropicas 


Dialogo campo-ciudad 


FIN DE TEMPORADA DE LAS NARANJAS DE AIGUACLARA. 


Los productores de AiguaClara nos informan del fin de la temporada de sus naranjas. 
Las previsiones de cantidad de naranjas que habían realizado del último campo donde se recolecta la 
variedad más tardía, ha fallado. Tras recoger esta semana las últimas nos han avisado para disculparse 
y adelantarnos la despedida de sus cítricos hasta octubre. 


Rescatamos de la carta de Sara de AiguaClara: 

"Ahora, disfrutad ya de la fruta de verano que va llegando y tan rica está, aportando muchos 
beneficios a nuestro cuerpo, que nos pide -porque necesita- consumir productos de temporada. Así 
que nos volvemos a poner en contacto, como todos los años, a mediados de septiembre que será 
cuando empiece la próxima campaña, seguro con mucha energía y muchas ganas de volver a 
reencontrarnos. Por nuestra parte, este verano vamos a seguir trabajando para conseguir ofreceros 
cítricos de calidad a un precio justo tanto para el productor como para el consumidor.” 


En cuanto hemos conocido la noticia hemos contactado con los agricultorOs de Murcia, Edemur, 
que producen, además de hortalizas de la huerta de verano, cítricos. Durante al menos dos semanas, 
y mientras se mantengan las temperaturas suaves (con el calor la amenaza de la "mosca" pone en 
riesgo las naranjas que aún estén en los árboles), podrán ofrecernos naranjas Valencia late recién 
recolectadas. 


Por lo tanto, en la Cesta Básica de la semana que viene (6 de Junio 2012), ofrecemos sustituir las 
naranjas de AiguaClara bajo pedido por las naranjas de EDEMUR. Los precios se mantienen, tan solo 
cambia el formato de la caja, que pasa a ser de 11 kilos, en lugar de 12 kg. 


Para modificar el pedido o sustituir las naranjas de AiguaClara por otra fruta que no fuesen naranjas, 
poneros en contacto con nosotras en este email: lacestabasica(nodo50.org. 
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ABEJAS, POLEN Y CALABACINES 


Pep, el agricultor decano de Aiguaclara nos informaba a primeros de junio a La Garbancita Ecológica 
que los calabacines iban retrasados, lamentaba no cumplir con lo acordado y anunciaba que no nos 
servirá calabacines hasta que lleguen a tener un tamaño adecuado. La causa: faltan abejas. 


¿Por qué las plantas del calabacín necesitan a las abejas para tener fruto? Aunque en la naturaleza 
hay plantas cuyas flores producen polen compatible con sus propios órganos femeninos, no es lo 
más frecuente. Lo normal es la polinización cruzada en la que el polen compatible procede de flores 
de otra planta. Es ahí cuando entran en juego los agentes polinizadores (agua, viento, pájaros, 
murciélagos, roedores, insectos, etc). 


Entre los insectos polinizadores (principalmente hormigas y 
abejas), la más eficiente es la abeja. Plantas y abejas se ayudan 
mutuamente. Las plantas producen néctar para las abejas y éstas 
trasladan el polen de las flores masculinas a las femeninas 
multiplicando así la producción de frutos y semillas. En esta 
relación más compleja entre animales y plantas, cuantos más 
intervienen mejor, porque todos ganan. 


El calabacín, como la mayoría de plantas cucurbitáceas (melón, sandía, pepino, calabaza) necesita a 
las abejas para su polinización. Al comenzar el día, las abejas recorren primero las flores masculinas 
llenando sus patas de polen y luego van a las flores femeninas depositándolo. Cuando llegan las 
horas de calor, se retiran. Por la tarde, otras abejas de la colmena recogen el néctar de las flores. 
Este mutualismo entre abejas y plantas ha sido fomentado por los hortelanos desde siempre. Muchos 
tienen flores ornamentales en los huertos para mantener alimentadas a las abejas y otros insectos 


beneficiosos. (Sigue en pag 34) 
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Desde hace tiempo, los horticultores se 
encuentran con que la población de 
abejas desciende año tras año. Las causas 
son diversas: aplicación de insecticidas 
en la agricultura, reducción de terrenos 
forestales, avance de la urbanización, 
incendios y sequías, reducción de la 
vegetación silvestre... En definitiva, 
contaminación química y eliminación del 
hábitat natural en el que las abejas 
encuentran su alimento y su refugio. 
Prácticamente han desaparecido las 
abejas silvestres, quedando sólo los 
colmenares para la producción de miel. 
Estos, a su vez, están amenazados por la 
invasión de miel de importación más 
PUPA DE ABEJA AFECTADA POR EL ACARO barata que la miel autóctona, y por la 
varroasis, enfermedad que contraen las 
abejas por contacto con un ácaro (varroa) 
que, al entrar en un colmenar, acaba con toda la población. La varroasis se ha extendido desde Filipinas 
a las colmenas de todo el mundo en menos de una década debido a la reducción de las razas de 
abejas empleadas en apicultura para conseguir una mayor producción de miel -fenómeno generalizado 
en la producción animal y vegetal- . Tras la generalización de la enfermedad, se ha estrechado más 
la base genética de las abejas al quedarse con aquellas que, o bien eran más resistentes a la varroa O 
respondían mejor a los tratamientos químicos contra la enfermedad. 


En la Comunidad Valenciana se añaden dos hechos que agravan la situación. Por un lado, la fumigación 
aérea de los campos de cítricos que supone un ataque masivo a las abejas reduciendo su población. 
Por otro, la aprobación de los decretos 33/2000 y 37/2001de la Consejería de Agricultura que, en 
lugar de velar por los intereses de todos los agricultores, se limitó a proteger la inversión de quienes 
habían plantado una variedad de mandarino hibrido introducido en los noventa que producía mandarina 
fuera de la temporada habitual, y por tanto, obtenía un mayor precio. Este híbrido, introducido de 
forma clandestina, llevaba años causando problemas de semillas en el resto de los mandarinos al 
producirse polinización cruzada con el resto de los mandarinos que, hasta entonces, no habían tenido 
deformación del fruto ni exceso de semillas. En lugar de eliminar a este híbrido que rompía el equilibrio 
entre naranjos, huerta y abejas, y responsabilizar a la empresa productora del desastre, la Consejería 
decidió expulsar a los colmenares a 5 km de los cultivos de naranjos, en un territorio donde es el 
principal cultivo. Con esta normativa se ha roto la ayuda 
mutua que mantenían, desde siempre, citricultores y 
apicultores, abejas y cítricos. El resultado ha sido el 
cese de producción de miel de azahar y por tanto, la 
reducción de los colmenares en la Comunidad Valenciana 
y el impacto, aún sin calibrar, sobre la producción 
hortícola. 


(Sigue en pag 35) 


Dialogo campo-ciudad 


Después de una década de proscripción de la apicultura, por las presiones del sector apícola pero 
también por la disminución de superficie de mandarinos hibridos, la Consejería ha llegado a un acuerdo 
(23-marzo-2012; D.O. C. Val. N* 6741) por el que reduce la distancia a 4 km durante la floración de 
los cítricos -limitada este año entre el 1 de abril y el 31 de mayo- y establece excepciones en 40 
municipios en los que permite el establecimiento de colmenares a menos de 500 o 600 metros de las 
plantaciones de cítricos pero con una limitación en el número de colmenas que oscila entre 40 y 130 
colmenas. Alberic, municipio donde Pep vive y trabaja su huerta no está entre los municipios exceptuados. 


Con una población insuficiente de abejas, éstas no pueden garantizar que todas las flores masculinas 
y femeninas sean visitadas. Por tanto, muchos óvulos no son fecundados y no llegan a fruto. El periodo 
de floración de los cítricos coincide con la floración de muchas plantas hortícolas. Se está poniendo 
en peligro la viabilidad de la huerta valenciana ya suficientemente cercada por el urbanismo descontrolado. 


Si queremos ser consumidores responsables debemos cesar en la demanda de alimentos fuera de 
temporada que potencian la innovación de las multinacionales a favor de la globalización de los 
mercados y en contra de la naturaleza y la producción local y sostenible, además de eliminar especies 
tan beneficiosas como las abejas. 


Pilar Galindo 


BIBLIOGRAFÍA: 


POLINIZACIÓN INTENSIVA DE CULTIVOS FRUTALES Y DE SEMILLA. ORLANDO VALEGA. PRODUCTOR APÍCOLA ARGENTINO. 
HTTP: //Www.BEEKEEPING.COM/ARTICULOS/POLINIZACION.HTM 


LAS ABEJAS DE MIEL Y LA POLINIZACIÓN. ENRIQUE SIMÓ ZARAGOZA. BIÓLOGO Y VETERINARIO. TÉCNICO DEL SECTOR APÍCOLA 
UNIÓ DE LLAURADORS | RAMADERS. HTTP://Www.BIO-NICA.INFO/BIBLIOTECA/ZARAGOZA ABEJAS DE MIEL Y POLINIZACIÓN.PDF 


PROBLEMÁTICA DE LOS ASENTAMIENTOS DE COLMENAS EN CÍTRICOS, LA “PIÑOLÁ”. Asociación De DEFENSA SANITARIA 
APÍCOLA DE COMUNIDAD VALENCIANA. HTTP://WWWw.APIADS.ES/INDEX.PHP/APITEMAS/ 1 -ABEJAS-Y-CITRICOS/ 16-PROBLEMATICA- 
DE-LOS-ASENTAMIENTOS-DE-COLMENAS-EN=CITRICOS-LA-PINYOLA= 


MEDIDAS PARA LIMITAR LA POLINIZACIÓN CRUZADA ENTRE PLANTACIONES DE CÍTRICOS. HTTP=//www.AGRIAUTO.NET/?P=523 


Dialogo campo-ciudad 


ECOAGRICULTORES DE MURCIA (EDEMUR) 


Ecoagricultor(Os (EDEMUR), somos una agrupación 
de ecoproductores en forma de asociación (desde 

2010), todos de Murcia distribuidos por distintas HUERTA EN LA 
zonas de la Región, de forma que podemos ERA DE OXOX 
diversificar gracias a los distintos ambientes y 
condiciones de cada finca. Somos un grupo fijo: 
Andrea y Rosa en Mula, cerca de Sierra Espuña, 
finca La Curruca -, Denba y Natalia en Ojós en 
el Valle de Ricote, finca La Era de Oxox, Francisco 
en Los Alcázares, junto al Mar Menor, finca Villa 
Teresa, y Jesualdo en Aljucer, en la huerta de 
Murcia, y varios colaboradores, ya que, aunque 
no es nuestra finalidad ejercer de distribuidores 
de productos de otros, como esas grandes empresas 
que andan funcionando por ahí, así podemos 
ampliar la oferta ofreciéndoos productos de 
vecinos. Por supuesto, tanto los fijos como los 
colaboradores estamos dados de alta en el CAERM 
(los primeros desde hace 6 años o más); en 
cualquier caso, os indicamos siempre la 
procedencia, si hay algo de invernadero o en 
conversión. 


Ya llevamos varios años (antes incluso de funcionar como EcoagricultorWs) fomentando el consumo 
responsable y solidario con el campo enviando productos a Madrid, y somos conscientes de que 
priorizáis a productor(Os más cercanos; así, tenemos a nuestro favor el clima más benigno a temporadas 
y algunos cultivos autóctonos o especiales que estamos fomentando. 


Nuestro objetivo es facilitar el acceso a productos eco de calidad y frescos (los recogemos el mismo 
lunes antes de llevarlos al camión) y cultivados a pequeña escala y tratar con sus consumidores finales 
lo más directamente posible; así unos y otros podemos cambiar impresiones, comentar lo que sale 
buenísimo (de esto no es tan normal recibir el comentario!) y lo que no tanto (este si!), contar porqué 
no pudimos servir esto o aquello (plagas, lluvias, etc.), e incentivar el consumo de productos de 
temporada. 


Como agricultores, no tenemos una gran infraestructura organizativa, ni una plataforma de distribución, 
pretendemos dignificar la profesión de la agricultura, demostrar que se puede (y se debe) poder vivir 
normalmente de ello y tratar en persona con aquellos que nos ayudan en esa ingente tarea que, por 
supuesto, a la vez se benefician en salud y sostenibilidad! 
Web aún no tenemos...estamos en ello, pero va despacio. 


Natalia, 29 de Mayo 2012 dd 
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PANDOMAR. PESCADO Y MARISCO ECOLÓGICO. 


Empresa familiar, tradición y filosofía: 


Pandomar es una empresa familiar (Pérez Lafuente) 
que se ha dedicado tradicionalmente a la fabricación 
y comercialización de los mariscos de las Rías Gallegas. 
Su factoría se ubica en Vilanova de Arousa, zona de 
riqueza piscicola y marisquera lo que les permite el 
abastecimiento en buenas condiciones de frescura y 
cálida. 


La pesca se realiza con embarcaciones de bajura, (pesca costera), propias de las comunidades locales 
de arraigadas tradiciones familiares en la pesca y marinería, utilizando artes tradicionales no depredadoras. 
El volumen de las capturas, sus tallas y las artes utilizadas son reglamentadas e inspeccionadas por 
los organismos oficiales competentes. Existe trazabilidad y certificación de toda la cadena extractiva 
y productiva. Los mismos criterios rigen la selección de los ingredientes con los que se acompañan: 
aceite de oliva virgenextra, vegetales, especias y vinos para las salsas, todos provenientes de la agricultura 
ecológica certificada. 


Han participado en diversos convenios/acuerdos orientados a impulsar la conservación de las especies 
marinas de las aguas gallegas. Uno de sus proyectos consiste en la compra de parcelas de bosque 
autóctono de alto valor natural. Uno de los objetivos ambientales de la empresa es la compensación 
del CO2 producido por la actividad de la fábrica. 


Pandomar elaboran sus propias conservas. Tienen criterios muy interesantes sobre los métodos de 
pesca y la información que aportan de cada tipo de pescado nos permite contar con criterios específicos 
a la hora de seleccionar las conservas que queremos incluir en La Cesta Básica. Las especies autóctonas 
son: caballa, sardinas, mejillón y bonito. El Atún es de Cabo Verde y el calamar, de Perú. 


Ofrecen una gran variedad de elaboraciones en sus conservas, sobre todo de la caballa (salsa de tomate, 
de mostaza, marinera, picante...) 
Además de productos nuevos que 
pueden tener interés: patés de 
atun caballa sardimas o con 
aceitunas/pimientos/perejil... 


El formato familiar -de 500 gr 
neto/400 gr aprox peso escurrido- 
es más ecológico y económico. 


Para más información: 
http://www.pandomar.net/ 
_esp/home_esp.html 


Nerea Hernández 
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¿QUÉ COMEMOS REALMENTE? 


Durante los diez últimos años, el coste medio de la cesta de la compra se ha incrementado en nuestro 
país en más de un 30 0%, lo cual ha supuesto un gasto medio por familia que oscila entre los 6.000 y 
los 7.000 euros anuales?- Después de la vivienda, la cesta de la compra constituye el mayor gasto en 
nuestros hogares. Ahora bien, ¿dicho incremento en el precio de los alimentos está relacionado con 
la calidad de los mismos? La respuesta a esta pregunta no puede ser más desalentadora: No. De hecho, 
cada año es más baja la calidad de los alimentos en productos tan necesarios como la leche o la 
carne de vacuno. 


Mientras que en el Tercer Mundo la 
población se muere de hambre, en los 
países desarrollados las enfermedades 
relacionadas con la mala alimentación van 
en aumento, especialmente en los sectores 
más vulnerables: los niños. Enfermedades 
como la obesidad, la diabetes, enfermedad 
de Crohn, alergias, intolerancias 
alimenticias... constituyen, a día de hoy, 
el pan nuestro de cada día para demasiados 
hogares españoles. Los primeros años en 
la vida de un niño suelen suponer para los 
padres un interminable peregrinaje a los 
centros de salud, ingresos hospitalarios, 
además de un importante gasto en la 
compra de medicamentos?. Cualquier familia española con niños pequeños conoce de primera mano 
la inquietud que supone tener hijos con asma, afecciones respiratorias o alergias, enfermedades todas 
ellas que pueden llegar a complicarse gravemente. 


Los estudios que relacionan la alimentación, 
especialmente en los primeros años de vida, con 
la salud, o más bien con la pérdida de la misma, 
son numerosos. Son de sobra conocidas las 
investigaciones que relacionan la presencia de 
estrógenos en los productos cárnicos con una 
aceleración de la pubertad; la presencia de 
plaguicidas, hormonas y antibióticos en la leche 
con alergias y problemas en la absorción de 
vitaminas; los pesticidas, herbicidas y plaguicidas 
de las frutas y verduras con el cáncer; los cereales azucarados y la bollería industrial con la obesidad... 
La lista es interminable. 
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1-Coste medio para una familia compuesta por cinco miembros. Fuente: |.N.E. Año 2.011. El porcentaje de gasto en 
alimentación es en nuestro país de un 17,8 %, considerablemente más alto que en otros países europeos como Alemania 
(1100), Francia (13,5%), Italia (13,7 %) o Reino Unido (8,5%). Fuente: Eurostat. 

2-Entre 2006 y 2008 el incremento del gasto por hogar fue de un 12 %, pasando de 371 a 416 euros. 
Fuente: González Fuentes, Mario V., Irigaray García de la Serrana, Jorge, Benavides Rosero, Carolina, El gasto farmacéutico 
en España. La perspectiva pública y privada, EAE Business School, 2.010. 
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Todos estamos expuestos de manera involuntaria a un experimento químico global incontrolable. 
Deberíamos tomar como ejemplo a Israel, que ha conseguido un importante descenso en las tasas de 
cáncer desde que prohibió el empleo de pesticidas en sus campos hace 10 años. 


La alternativa a esta situación la constituyen, sin lugar a duda, los alimentos ecológicos. Actualmente, 
España es tanto el principal productor de cultivos transgénicos (destinados mayoritariamente al consumo 
nacional) como el segundo productor europeo de fruta y verdura ecológica, destinados en un 85 % a 
países de la Unión Europea3. Pero a pesar de ello, la demanda interna es prácticamente inexistente, 
debido únicamente al alto precio que alcanzan estos productos. Para cualquier bolsillo comprar los 
alimentos básicos en las secciones ecológicas de los supermercados (Corte Inglés, Alcampo, etc.) o 
bien en tiendas on-line, empresas que distribuyen a domicilio cestas de fruta y verdura, supone un 
esfuerzo demasiado elevado como para poder asumirlo. 


La disyuntiva está clara: Seguir siendo consumidores pasivos expuestos a los vaivenes de los precios 
de consumo, alimentándonos con productos de una calidad cada vez más baja y resignarnos al uso 
que se hace de nuestros campos de cultivo como banco de pruebas de la industria química, o bien 
disponer de una buena cuenta corriente que nos permita comprar productos de una calidad 
considerablemente más alta. Afortunadamente, en nuestra comunidad autónoma están surgiendo 
cada vez con mayor empuje nuevas iniciativas que representan para las familias no sólo una alternativa 
atractiva a un coste más razonable sino, sobre todo, un profundo cambio de mentalidad y en la manera 
de comprar. Este cambio de mentalidad nos permite tomar mayor conciencia de los problemas del 
campo, del respeto al medio ambiente y sobre todo de responsabilidad hacia las personas que más 
amamos: nuestras familias. 
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3-Fuente: Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino. Año 2.010. 
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Las cooperativas de consumo como La garbancita ecológica distribuyen por todo Madrid todo tipo 
de productos ecológicos que compran a agricultores y ganadores a un precio justo. Al no pasar por 
los canales de distribución convencionales permiten llegar al consumidor a un precio más razonable. 
Además, los compradores, agrupados en pequeños núcleos de consumo pueden, de forma siempre 
absolutamente voluntaria, participar en la gestión y reparto de los productos. Siempre en constante 
evolución, informan a las familias, reciben y gestionan los pedidos, actualizan la página web, buscando 
siempre nuevas maneras de optimizar y mejorar el consumo y participación en una asociación que 
va más allá de una simple moda pasajera, ya que constituye una opción personal de respeto y 
responsabilidad hacia los demás. 


Sara Ibergaray Barrena, GAK de Alcalá de Henares. 
Para saber más: 
GAK de Alcalá en http://gealcala.jimdo.com/quiénes-somos/ 
http://www.lagarbancitaecologica.org 


HUERTA DIGNA PEPINERA: UNA EXPERIENCIA 
DE CONSUMO RESPONSABLE AGROECOLÓGICO. 


La agricultura industrializada y controlada por un pequeño grupo de multinacionales persigue obtener 
beneficios en lugar de proporcionar alimentos sanos. En los países pobres, 1000 millones de personas 
padecen desnutrición y en los países ricos, 1.500 millones enfermamos por una alimentación excesiva 
y tóxica que provoca obesidad, diabetes, cardiopatías, cáncer, etc. Este modelo alimentario explota y 
enferma a lOs trabajador(Os, contamina el suelo, las aguas y la tierra y contribuye a la pérdida de 
biodiversidad, el cambio climático y las migraciones. 


La Asamblea Popular del 15M de Leganés defendemos un consumo sostenible ecológica y socialmente 
y el derecho de los pueblos a decidir nuestro propio sistema de producción, distribución y consumo 
de alimentos (la soberanía alimentaria). 


Hemos creado un grupo de consumo agroecológico, "Huerta digna Pepinera”, vinculado a "La Garbancita 
Ecológica”, cooperativa sin ánimo de lucro constituida por los Grupos Autogestionados de Konsumo 
(GAK's). Somos un colectivo autogestionado. Realizamos pedidos a la cooperativa, los recogemos y 
traemos a Leganés, cada dos miércoles; nos encontramos periódicamente 
para aprender juntOOs el consumo responsable, realizar conservas, 
compartir recetas, etc. El compromiso de los agricultores que 
producen nuestros alimentos y el trabajo militante de La 

Garbancita y de los grupos de consumo posibilitan, además 
de la vitalidad y la variedad de los alimentos ecológicos, unos 
precios justos para los agricultores y asequibles para los 
consumidor(Ws 


Si quieres unirte a nosotríOs puedes hacerlo a través de nuestra 
asamblea o de la siguiente página web y en nuestro email: 
www.lagarbancitaecologica.org 
huertadignapepinera(Ogmail.com 
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COMPAÑERAS DE LA GARBANCITA Y HUERTA DIGNA PEPINERA, CON LOS NIÑOS DE 
LEGANÉS EN UN TALLER QUE FORMÓ PARTE DE LOS ACTOS CONVOCADOS EN EL DÍA 
MUNDIAL DEL MEDIO AMBIENTE. 


Consumo Responsable en Acción 


LA GARBANCITA ECOLÓGICA EN EL CONGRESO INTERNACIONAL DE 
SOCIOLOGÍA RURAL (LISBOA) 


Entre el 29 de julio y el 4 de agosto, Lisboa acoge el XII! Congreso Internacional de Sociología Rural. 
Los organizadores muestran su preocupación por la inseguridad alimentaria en su dimensión de hambre 
y malnutrición que afecta a los más pobres, pero también de enfermedades provocadas por el exceso 
y la toxicidad de los alimentos en los países ricos. Denuncian como amenazas para la seguridad 
alimentaria la subida del precio de los alimentos y producción para agrocombustibles, así como la 
insostenibilidad del actual modelo agroalimentario. 


Este encuentro invita a "redefinir la división rural-urbana de la sociología y del mundo, explorar 
nuevas formas de organización social, prestar atención a los sistemas agroalimentarios alternativos y 
reformular las utopías". 


El congreso se ocupa de temas en los que los GAKs y La Garbancita Ecológica llevamos trabajando 
muchos años, por eso hemos decidido participar. El hecho de que este encuentro se realice en Portugal, 
facilita nuestra presencia. Varias mujeres de la Garbancita participaremos en los grupos de trabajo 
"Soberanía Alimentaria y Agroecología: construyendo alternativas desde la alimentación” y "La 
organización social de la agrobiodiversidad: reconfigurando las relaciones de género en un tiempo 
de crisis medioambiental”. 


Presentaremos diversas ponencias sobre la relación entre seguridad alimentaria y consumo responsable 
agroecológico, las formas económicas, culturales y organizativas del consumo responsable y su capacidad 
para el desarrollo de mercados locales. Contaremos nuestras experiencias en el terreno de la participación 
y autogestión, la educación alimentaria o la formación de los precios. También hablaremos de nuestra 
trayectoria como colectivo feminista en una organización integrada por hombres y mujeres, así como 
de las dificultades para conciliar el trabajo profesional, la alimentación ecológica y el trabajo de 
cuidados apostando por la igualdad entre hombres y mujeres. 
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FIESTA INFANTIL Y JUVENIL EN VALLECAS. 


El sábado 2 de Junio se celebró la 23* edición del Día Infantil y Juvenil, organizado por la Coordinadora 
Infantil y Juvenil de Tiempo Libre de Vallecas, con el lema: “Por un barrio sentido y común! 
*norecortesocial”. 


Por tercer año consecutivo, La Garbancita Ecológica hemos participado con el taller "Tuttifruti de 
Relevos”. Desde las 11 de la mañana, más de un centenar de niñOOs de diferentes edades (desde los 3 
hasta los 13 años) nos ayudaron a distinguir buenos y malos alimentos, enseñándonos que los refrescos 
azucarados o los bollos industriales son "malos" porque tienen "azúcar blanca que provoca caries” y 
"grasas con colesterol malo que provocan obesidad y enfermedades del corazón”. 
NiñÑOEs y adultíos trabajamos los hábitos alimentarios saludables, jugando y haciendo ejercicio físico, 
salvando obstáculos y reptando por túneles. 
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Consumo Responsable y Cooperativismo 


CONSUMO RESPONSABLE Y COOPERATIVISMO. 
EL CAPITAL SOCIAL DE LAS COOPERATIVAS: ¿ACTIVO O PASIVO? 


Las normas institucionales de contabilidad (NICs) 
de la Unión Europea están modificando un derecho 
histórico de las aportaciones de capital de los 
socios, el derecho de reembolso. Muchas 
cooperativas cambian estas aportaciones de 
reembolsables a no reembolsables.LOs 
legislador(Os deberían tener en cuenta las 
peculiaridades de las cooperativas. 


El Plan General de Contabilidad (PGC) obliga a las 
cooperativas a adaptarse a las NICs, incluso cuando 
estas normas elaboradas en Europa, no han tenido 
en cuenta a las cooperativas. A pesar de ello, se 
publican en forma de Reglamento (de aplicación 
directa en todos los países de la UE) y no de 
Directiva (que debe ser transpuesta por una ley 
en cada país). La NIC 32 de 2003 menciona 
expresamente a las cooperativas, después de 
desconsiderar las indicaciones de éstas. El 
Parlamento Europeo decidió que las NICs sean 
aplicables a todas las empresas. 


La NIC 32 establece unos criterios para presentar 
los instrumentos financieros -entre ellos el capital 
social- como activo (patrimonio) o como pasivo 
(deuda). La definición de un instrumento financiero 
depende de: a) Contenido económico del acuerdo 
contractual entre sociY y cooperativa. b) 
Definición del pasivo financiero (el dinero se 
presta). c) Definición del activo financiero (el 
dinero se aporta como instrumento de patrimonio). 
De aquí se deduce que, si el socio se puede llevar 
el capital aportado, se trata de un pasivo y no de 
un activo. 


La tradición en España es la de facilitar el reembolso 
del capital, primando el derecho del socio/a a la 
baja voluntaria frente a la estabilidad financiera 
de la cooperativa. El Comité de Interpretaciones 
(FRIC) afirma que, partiendo de esta norma, no se 
deduce que el derecho al rescate del capital social 
aportado deba calificar el instrumento financiero 
como pasivo”. 


Si una cooperativa otorga a su Consejo Rector la 
potestad de negar justificadamente el reembolso 
en caso de baja, se puede considerar el capital 
social como activo (patrimonio, recursos propios). 


Si el capital social se considera como “pasivo” 
aparecen algunos problemas: 

1.- Dificulta conseguir financiación externa porque 
los “ratios” financieros empeoran. 

2.- En caso de concurso de acreedores (riesgo de 
insolvencia), al dar pérdidas y no tener fondos 
propios, se reduce el margen de maniobra. 
3.- La reducción del capital social en caso de 
pérdidas, no es posible. En las cooperativas, el 
capital social tiene carácter de patrimonio o pasivo 
a largo plazo, lo que otorga solvencia financiera. 
4.- Desincentiva la aportación de capital social 
por parte de los socios. 

5.- Aumenta el riesgo de insolvencia, dificulta la 
financiación externa y obliga, en caso de problemas 
y reducción de capital, a incurrir en causa de 
extinción. 


Si se devuelve alegremente el dinero aportado por 
lOs sociAs, otros pueden pedirlo y desestabilizar 
la cooperativa. 


Se pueden establecer, según el artículo 45.1.1. de 
la Ley de Cooperativas, dos tipos de aportaciones 
de capital: 

a.) con derecho a reembolso (pasivo) y 
b.) con derecho a reembolso que puede ser 
rehusado por el Consejo Rector, primando la 
estabilidad de la cooperativa por encima del 
derecho de retorno (activo). 


La negativa incondicional del Consejo Rector al 
reembolso del capital social obligatorio a un socio 
que solicita la baja, debería estar motivada y 
ratificada por la Asamblea General. 
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El Artículo 45.1.2. de la ley de Cooperativas 
establece que la transformación del capital de 
"reembolsable" a "no reembolsable" (y viceversa) 
puede ser rehusada incondicionalmente por el 
Consejo Rector y requerirá el acuerdo mayoritario 
de la Asamblea General, tal como exige la 
modificación de los estatutos. 


El socio disconforme podrá darse de baja y si ésta 
se califica como justificada, se le devolverá el 
capital. 


El Artículo 45.1.3. de la ley de Cooperativas 
establece que los estatutos de una cooperativa 
pueden prever ciertos límites al derecho de 
reembolso: 

1.- Cuando el importe de las deudas en un ejercicio 
económico supere una determinada cuantía o un 
determinado porcentaje del capital social, 
2.- Se puede establecer un tope anual de bajas y, 
una vez superado, hay que ponerse a la cola, 
3.- Medidas incentivadoras para aportaciones no 
reembolsables: a) Si hay reparto de intereses se 
paga más a las no reembolsables. b) En caso de 
liquidación, se pone antes a los no reembolsables. 


Es posible modificar los estatutos de una 
cooperativa distinguiendo entre aportaciones 
reembolsables y no reembolsables. 


En el primer caso se califica el capital social como 
préstamo del cooperativista a la cooperativa(pasivo) 
y, en el segundo, como aportación del 
cooperativista al patrimonio de la cooperativa 
(activo) si consideramos el capital social como 
activo. 


La mejora de la estabilidad financiera de la 
cooperativa, es simétrica al debilitamiento de la 
voluntariedad y la participación, bases constitutivas 
de la diferencia entre una cooperativa y una 
empresa cualquiera. 


La imposición de esta normativa en el movimiento 
cooperativo, puede producir una fractura entre 
las cooperativas grandes, más interesadas en la 
imagen y la solvencia, y las más pequeñas. 


Consumo Responsable y Cooperativismo 


Las cooperativas son empresas en las que las 
personas se unen con fines económicos y con 
otros fines (sociales, culturales, ecológicos, éticos, 
de transformación social, políticos, de lucha contra 
los abusos de las grandes empresas, etc). 


En las cooperativas sin ánimo de lucro, la 
subordinación de la economía a los fines de la 
cooperativa es mayor. Pero esta subordinación no 
significa ignorar la necesidad de una eficacia 
económica que permita la sostenibilidad del 
proyecto, la adaptación a las normas legales y la 
responsabilidad de la cooperativa con sus 
miembros, sus proveedor(s y con, la sociedad, 
todo ello desde la transparencia, la participación 
y la democracia interna. 


En las cooperativas, el derecho a reembolso incluye 
un riesgo de inestabilidad financiera. Sin embargo, 
recomendamos asumir dicho riesgo desde la 
conciencia del mismo. 


Eso nos obliga a debatir este problema y llegar a 
un compromiso en el que, valorando la colocación 
de las aportaciones como activo, se salvaguarde 
el derecho de retorno en caso de baja justificada 
aceptada por el Consejo Rector o la Asamblea pero 
con la posibilidad de poner algunos límites 
atendiendo a las necesidades de la cooperativa 
(1.7 y 11.4). 


También podemos modificar los estatutos (cuando 
sea necesario) incluyendo la diferencia entre 
aportaciones de capital retornable/no retornable, 
y algunos límites temporales y cuantitativos para 
tramitar favorablemente las bajas, teniendo en 
cuenta el derecho de los socios y las necesidades 
de la cooperativa. 


En todo caso, la relativa indefinición del marco 
legal aconseja a una cooperativa pequeña y sin 
ánimo de lucro como La Garbancita, iniciar el 
debate interno y esperar acontecimientos legales. 


A.M. 


Economía, Sociedad y Naturaleza 


LOS ALIMENTOS COMO MERCANCIA 


Los alimentos son una de las necesidades más básicas del ser humano. El acceso continuo a una dieta 
equilibrada es fundamental para el crecimiento y el desarrollo de la infancia, así como para la salud 
general a lo largo de la vida de los individuos. Aunque en general existe abundancia de alimentos, la 
desnutrición sigue siendo habitual. La contradicción entre un abundante suministro global de alimentos 
y la extensión mundial de la desnutrición y el hambre surge principalmente de la consideración de 
los alimentos como una mercancía como otra cualquiera. 


Durante muchos milenos desde el 
origen de nuestra especie, los seres 
humanos fueron cazadores y 
recolectores, una existencia que podría 
parecer frágil. Sin embargo, a juzgar 
por las pruebas arqueológicas, así 
como por ejemplos recientes, los 
cazadores-recolectores tenían, en 
general, una dieta variada que 
suministraba una nutrición adecuada. 
Por ejemplo, estudios realizados en 
los años 60 y 70 sobre los ¡Kung del 
sur de África, forrajeadores desde 
hace miles de años, indican que 
aunque comían carne producto de la 
caza, aproximadamente dos tercios 
de su alimentación era de origen 
vegetal: frutos secos (que suministran 
más de un tercio de la ingesta calórica), frutas, raíces y bayas, y su dieta proporcionaba aproximadamente 
2.400 calorías diarias. Los grupos de cazadores-recolectores eran igualitarios, es decir, todos participaban 
en el suministro de alimentos. 


La agricultura, que se desarrolló hace siete a diez mil años, proporcionó un excedente de alimentos 
que permitió el desarrollo de las ciudades y de las civilizaciones y jerarquías que las acompañan: 
agricultores, artesanos, sacerdotes, reyes, guerreros, escribas y otros funcionarios. Pero, que existiese 
un excedente, no significa que las personas estuviesen mejor alimentadas que los cazadores-recolectores. 
De hecho, se cree que la menor variedad de alimentos disponibles con respecto a lo diverso de la 
dieta de los cazadores-recolectores, además de la dependencia casi exclusiva de los cereales para 
obtener calorías, disminuyó la salud de los primeros agricultores, según indica su menor altura comparada 
con la de los cazadores-recolectores. En estas sociedades agrícolas, las clases no productoras de 
alimentos se apropiaban de casi todos los excedentes de la producción alimentaria. En la mayoría de 
las sociedades agrícolas precapitalistas había muchos más productores con respecto a las clases no 
productivas. 


En algunos imperios antiguos, los impuestos imperiales tomaban la forma de alimentos transportados 
a largas distancias desde su lugar de producción. Por ejemplo, el norte de Africa era el granero de 
Roma. Una parte importante de la historia de China se refiere a la construcción de infraestructuras 


para almacenar y suministrar alimentos lejos de su lugar de producción. 
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No obstante, en la mayor parte del planeta (incluyendo la Europa feudal), los alimentos eran producidos 
por campesinos y consumidos por sus familias o bien los aristócratas terratenientes se los apropiaban 
a nivel bastante local. Cuando existían mercados se basaban en el trueque y el comercio de alimentos 
era en especie, sin que se convirtiese en mercancía. 


Esto cambió con el capitalismo o la producción generalizada de mercancías. La interminable acumulación 
de beneficios, la fuerza motriz del sistema capitalista, se realiza a través de la producción de mercancías 
o servicios para ser vendidos a un precio mayor que sus costes de producción. La producción con el 
objetivo de la venta y el beneficio, en lugar de la producción para el uso, es una característica definitoria 
del capitalismo, y casi todos los intercambios de mercancías se realizan en mercados. Durante las 
etapas tempranas del capitalismo, cuando la mayoría de la gente aún vivía y trabajaba en el campo, 
una gran parte de los alimentos se producía para ser consumida a nivel local en las áreas rurales y 
no existía como mercancía. Sin embargo, los agricultores cercanos a las ciudades en construcción 
y/o a cursos de agua transportaban alimentos a los centros urbanos en proceso de industrialización. 


El carácter mercantil de los alimentos se acentuó a medida que el capitalismo crecía y conquistaba 
la mayor parte de las sociedades del mundo. Las potencias imperiales introdujeron a los campesinos 
de sus colonias en la economía monetaria mediante el cobro de impuestos monetarios en lugar de 
impuestos en especie. La necesidad de obtener dinero para pagar los impuestos fue el inicio de un 
proceso que convirtió una parte de los alimentos producidos en mercancía. 


La fase industrial del capitalismo provocó la 
disminución de la población rural en Europa, 
Norteamérica y Japón. La gente fue obligada 
a abandonar sus tierras y a buscar trabajo en 
las ciudades, instalándose en los centros 
industriales en crecimiento (muchos también 
migraron de Europa a Norteamérica, Australia, 
Nueva Zelanda, Sudáfrica y otros países). El 
desarrollo de canales, ferrocarriles y redes de 
carreteras permitió el transporte de alimentos 
a larga distancia por el interior de grandes 
masas continentales. Los avances en el 
transporte marítimo también disminuyeron 
mucho el coste del comercio global de 
alimentos. 


Casi todos los cultivos y los animales criados ,utilizando la escala y la estrategia de las prácticas 
agrícolas industriales, se comercializan como mercancías indiferenciadas. Los agricultores venden 
sus cosechas a compradores que revenden las materias primas para ser procesadas (o ellos mismos 
las procesan), siendo las mercancias semiprocesadas vendidas después a mayoristas que después las 
venden a minoristas que, por último, venden los alimentos al público. Por tanto, los agricultores que 
producen la mayoría de los alimentos en los países ricos se han alejado enormemente del público 
que compra sus productos, no sólo fisicamente, sino también por la extensa cadena de intermediarios 
entre las granjas y la mesa de las personas. 
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La mecanización agrícola ha aumentado la productividad laboral, lo cual ha conducido a menos 
agricultores y a granjas más grandes. A medida que los métodos industriales se han ido aplicando a 
los cultivos y a la cría de animales, el sector de insumos agrícolas ha crecido de manera espectacular 
y se ha concentrado muchísimo: en la actualidad, son relativamente pocas las empresas que producen 
y comercializan maquinaria agrícola, fertilizantes, pesticidas y semillas. Los sistemas alimentarios 
industrializados también han provocado la concentración y la centralización de la producción, y el 
aumento del poder de los monopolios. Por ejemplo, grandes empresas integradas de "proteinas" (carne) 
ahora establecen contratos con agricultores para que produzcan aves de corral y cerdos en condiciones 
inhumanas y de hacinamiento. Debido a que las empresas exigen que sus contratistas estén emplazados 
cerca de donde han decidido construir sus mataderos, a menudo esto significa el transporte de piensos 
desde larga distancia. Las vacas de carne están siendo criadas, cada vez con más frecuencia, en enormes 
instalaciones de engorde de ganado. 


Fred Magdoff 
Traducido por Ana Grandal 


FUENTE: HTTP://MONTHLYREVIEW.ORG/2012/01/01/FOOD-AS-A=COMMODITY 
PARA VER EL ARTÍCULO COMPLETO EN CASTELLANO 
HTTP: //Www.LAGARBANCITAECOLOGICA.ORG/GARBANCITA/INDEX.PHP/ECONOMIA=SOCIEDAD-NATURALEZA/1092-LOS-ALIMENTOS-COMO-MERCANCIA 


Índices de precio de los alimentos y el petróleo, 
de 1980 a comienzos de 2008 
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Índice de precio de los alimentos, 2005 = 100. incluye Cereal, Aceltes Vegetales, Came. 
Mariscos Azúcar, Bananas, y Naranjas Índice del Crudo de Petróleo (petróleo) Precio 
indios, 2005 = 100, promedio simple de 3 precios Dated Brent, West Texas Intermediate, 
y el Dubai Fateh. 

Fuente IMF Commodity Pnoe data, descargado el 12 de Marzo de 2008 desde 

http ¿www mf org/externallnp/res.cammodindex.asp 
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MEDIO AMBIENTE, AGROECOLOGÍA Y CONSUMO RESPONSABLE 


El Día Mundial del Medio Ambiente fue establecido 
por la Asamblea General de Naciones Unidas en 
su Conferencia de Estocolmo de 1972, dedicada 
al medio ambiente. Su objetivo es sensibilizar a 
la población mundial de la necesidad de proteger 
la vida en el planeta. Desde entonces, múltiples 
colectivos salen a la calle el 5 de junio con mensajes 
y actividades para cuidar la naturaleza, reducir 
los residuos, apostar por las energías renovables 
y, en los últimos años, fomentar la alimentación 
ecológica local que respeta la salud de las y 
y de la naturaleza. 

La Garbancita Ecológica y el grupo autogestionado 
de consumo "Huerta Digna Pepinera” de Leganés, 
realizamos un taller infantil de calle sobre Soberanía 
Alimentaria dentro de la jornada por el Día del 
Medio Ambiente organizada por la AV Leganés 
Centro. En este taller trabajamos la alimentación 
responsable y ecológica mediante debates, juegos 
y carreras para, al final «disfrutar de una merienda 
de frutas ecológicas de temporada. 


Del 20 al 22 de junio de 2012, Rio de Janeiro 
acogerá a más de-80 jefes de estado en la 
Conferencia de las Naciones Unidas para el 
Desarrollo Sostenible.Es conocida como "Rio+20"* 
porque se celebra 20 años después de la Cumbre 
de la Tierra de 1992 que inauguró =20 años después 
de la Conferencia de Estocolmo=, el diálogo de los 
gobiernos para adoptar políticas que reviertan el 
deterioro ecológico provocado porel industrialismo 
y la economía global. . 


Todos reconocen que, en los últimos 20 años, ha 
habido muchas palabras y pocos resultados. El 
propio informe (GEO-5), elaborado para la cumbre 
por más de 600 expertos, constata que sólo hay 
resultados en 4 de los 90 objetivos del Programa 
de Naciones Unidas para el Medio Ambiente 
(PNUMA). No se avanza en la contención del 
calentamiento global, se acidifican los océanos 
por la contaminación, desaparece la biodiversidad 


en especies y en ecosistemas y avanza la 
deforestación de forma galopante. Sólo se ha 
cumplido la reducción a la mitad del sector de la 
humanidad sin acceso al agua potable, aunque el 
precio es el control de este recurso por un puñado 
de multinacionales que se desentienden de que 
2600 millones de personas no dispongan de 
saneamiento de las aguas utilizadas, lo que es causa 
de contaminación de la naturaleza y de 
enfermedades para los más pobres. 

Los países ricos, en lugar de poner freno a los 
desmanes de las empresas, proponen una "economía 
verde” basada en privatizar y mercantilizar la 
naturaleza incluyendo sus procesos y funciones. 
La naturaleza mercantilizada ya tiene interés para 
grandes inversores privados que esperan asegurar 


sus ganancias captando ahorros de pequeños 


inversores a través de.bonos y otros productos 
financieros. ba 


Esta política limita el acceso a los recursos naturales 
a quienes puedan pagarlos y subordina las 
necesidades de las personas y de la naturaleza al 
beneficio económico que, ahora, depende de 
productos.como: bonos de reducción del C02, 
certificación sostenible de los bosques, 
biocombustibles, etc. 

El crecimiento económico no puede ser “sostenible” 
porque la única sostenibilidad que reconoce el 
capital es la de su propia reproducción ampliada. 
La protección de la vida en el planeta pasa por 
menos producción para el mercado global, lo que 
significa el decrecimiento del consumo irresponsable 
y el crecimiento del consumo responsable. En 
particular, la producción agroecológica, la 


distribución en circuitos cortos y el consumo 
responsable contraparte imprescindible para el 
decrecimiento del capitalismo y el crecimiento de 
una economía al servicio de la sociedad y la 
naturaleza. 


Pilar Galindo 


Ecofeminismo, Soberanía Alimentaria y Género 


ENTRE LA ESCLAVITUD Y LA LIBERACIÓN. 
¿NUESTRO BIENESTAR JUSTIFICA LA EXPLOTACIÓN?¿QUÉ ALTERNATIVAS DESDE NOSOTRAS? 


Bienvenidas a este video-fórum impulsado por el Colectivo Feminista Las Garbancitas. Hoy veremos 
la película "Quanto vale, ou é por quilo?” para después abrir un debate en torno a ella. 


Las mujeres de este colectivo creemos que nos 
hace falta en el barrio un espacio de debate por 
y para mujeres. En primer lugar, porque las mujeres 
necesitamos espacios propios, sin interferencias 
masculinas, para debatir nuestros deseos, 
necesidades, problemas... En segundo lugar, 
porque en los últimos años se ha reducido 
enormemente la actividad feminista en los barrios 
y el nuestro no es una excepción. En tercer lugar, 
porque en las últimas dos décadas, la progresiva 
privatización de servicios sociales aumenta la 
carga de cuidados en las espaldas de las mujeres 
queademás, siguen teniendo los trabajos más 
precarios, una tasa mayor de desempleo y una remuneración inferior a los varones. A ello se añade 
que, con motivo de la crisis, se ha aprobado una nueva reforma laboral que recorta derechos laborales 
y sindicales y precariza, aún más, nuestras condiciones laborales y sociales. Igualmente se anuncia 
un nuevo retroceso en la ley reguladora del aborto, se cierran las casas de acogida para mujeres 
maltratadas o en dificultades, se recortan las ayudas a la 


dependencia, etc. MOVIMIENTO 
| en e | DE MUJERES 
El discurso mediático y político nos ha intentado convencer 


a 
que bastaba sólo con que las instituciones gubernamentales Mujeres en 


y no gubernamentales desarrollaran leyes y proyectos de " ” 
intervención social para que consiguiéramos cuotas movimiento 
avanzadas de igualdad efectiva entre hombres y mujeres, 
así mismo que esa era la vía para hacer efectivos nuestros 
derechos sociales, políticos y económicos. 


Es evidente que los avances esperados por las mujeres no 
sólo son insuficientes, también reversibles, Disuelta la presión 
social desde abajo en el caldo gordo y sucio de la delegación Ms 
de nuestra lucha a lOs de arriba, tanto en los colectivos Ñ : 
de mujeres como en otras organizaciones sociales, la tarea 4” 
feminista hoy bien pudiera consistir en el replanteamiento 
y discusión de las reivindicaciones que consideremos justas, 
en desmontar los mecanismos de dominación patriarcal 
de la dictadura de los mercados, iglesias, instituciones, y 


en construir espacios autogestionados por mujeres. 
(Sigue en pag 52) 


Ecofeminismo, Soberanía Alimentaria y Género 


Espacios en los que podamos expresar nuestras preocupaciones, 
nuestros puntos en común y diferencias, así como caminar en la 
búsqueda de alternativas feministas a otro modo de consumo 
responsable y a la construcción de una verdadera soberanía 
alimentaria agroecológica que no nos invisibilice o relegue en la 
toma de decisiones políticas, cuando somos precisamente nosotras 
los sujetos "sociales asignados” para la realización de las tareas del 
cuidado humano y del abastecimiento y elaboración de alimentos 
que permiten o niegan la vida. Este modesto video-fórum en Vallekas 
de las Garbancitas surge de ahí, desde nuestros quehaceres en la cooperativa. 


Que este video-fórum esté hecho desde un espacio por y para mujeres no significa en absoluto 
apartarnos del mundo en que vivimos. Muy al contrario, precisamente porque vivimos en un mundo 
construido a imagen y semejanza del poder patriarcal, somos nosotras en el mundo las primeras 
interesadas en romper los moldes sociales que nos constriñen, tanto a mujeres como a hombres. Pero 
como no podemos dejar de pensar-nos como mujeres construidas desde la desigualdad de género, 
proponemos ver y analizar una película que, si bien no está hecha desde una óptica feminista, 
consideramos contiene elementos suficientes para empoderarnos como mujeres. 


Hemos elegido, pala el Elias fórum del 2 dej dl de 2012, Quanto vale ou é por quilo? (Brasil, 2005), 
una adaptación del cuento "Pai contra máe” 

de Machado de Assis, donde se entremezclan 
pequeñas crónicas de Nireu Cavalcanti sobre 
la esclavitud, extraídas de los autos del Archivo 
Nacional de Rio de Janeiro. Esta película revela 
las heridas y contradicciones de un país en 
permanente crisis de valores. El cuento y las 
crónicas enlazan dos momentos temporales: 


El S. XVIII de esclavitud explícita; el comercio 
de esclavíOs en expansión, desde su caza hasta 
el mercado y las relaciones comerciales entre 
el Señorío y la cabaña de negras y negros, la 
"senzala". 


Los tiempos actuales de exclusión social, 
sinónimo de esclavitud velada. La miseria es 


el combustible de un nuevo o negocio. 


Quanto vale ou é por quilo? dibuja un cuadro de dos épocas aparentemente distintas, pero en el 
fondo semejantes en el sostenimiento de una siniestra dinámica socio-económica envuelta en una 
impune corrupción y violencia generadoras de marginadas y marginados. 


Con esta mezcla de épocas y la repetición de algunas actrices y actores en situaciones análogas, el 
itinerario de la película dispara dos tiros paralelos, creando una duplicación de posibilidades que 


sorprende al espectador hasta después de los créditos. ¡Siove Enpós 53 


Ecofeminismo, Soberanía Alimentaria y Género 


Su director, Sergio Bianchi, muestra con descarnado sarcasmo a través de los diferentes cuadros que 
componen la película, que a pesar de que casi todo vale lo que "pesa", el precio a pagar por la 
supervivencia siempre es mucho mayor. Y lo demuestra con el uso de una estructura narrativa 
intencionadamente contraria a los cánones de guión, dirección cinematográfica, montaje y lenguaje 
audiovisual establecidos por la Academia para alcanzar el éxito en las pantallas. Puede afirmarse que 
Sergio Bianchi tiene una natural y saludable aversión a cualquier tipo de regla preestablecida, puesto 
que el reto creativo, en este caso, consiste en buscar y crear las propias reglas internas de la obra 
que garanticen la unidad estilística; proceso, por tanto, de reflexión y crítica colectiva y permanente 
desde la propia práctica de hacer cine. 


Asi, los personajes enredados en la contradicción entre ser solidari(Os, pero vivir conforme a la falta 
de solidaridad política, les conduce a ensanchar la brecha social dada en la estructura de la sociedad 
dividida en clases y organizada en instituciones de las que formamos parte, tanto para aprisionarnos 
como para sentirnos libres y protegid(Os. Bianchi pone nombre y apellidos a esta solidaridad perversa 
para hablar de algo mucho mayor: de la miseria como un negocio rentable. 


Todo lo que acontece en Ouanto vale ou é por quilo? está cargado de elementos paradójicos y despliega 
tal batería de conceptos dados como "naturales" a la hora de construir la realidad que, avisamos 
antes de la proyección a las miradas inocentes, las lecturas de esta historia puede ser una y su contraria 
al mismo tiempo. Desde sus primeros fotogramas, esta película obliga al uso de la mirada crítica y a 
que sea vista en sí misma como objeto de reflexión, y al tiempo, como herramienta de desmontaje 
del neoliberalismo, de los mecanismos de opresión, dominación, alienación y discriminación explícitos 
o invisibles. Como mujeres, ¿Cuál debe ser nuestro posicionamiento y lugar en esa estructura opresora? 


Hablamos al comienzo de esta presentación de la progresiva privatización de servicios sociales, del 
aumento de la carga de cuidados en las espaldas de las mujeres, de las reformas laborales que precarizan 
aun más nuestras condiciones laborales y sociales, 
situaciones que alejan de nuestras vidas el bienestar 
y aumentan el grado de explotación. ¿Qué alternativas 
desde nosotras podemos ofrecer? El debate tras la 
película está abierto. 


A Petrobrás; a Prefejtura do Rio/RIOFILME e a Agravo Producóes 


Beatriz Martinez, 
Colectivo Feminista Las Garbancitas 


Um paralelo entre a vida 
easociedade brasile! 


Movimientos Sociales 


CONTRA LA CONDENA HIPOTECARIA, 
I.LP. POR EL DERECHO A LA VIVIENDA 


Apoyamos una Iniciativa Legislativa Popular (ILP) para que miles de familias puedan rehacer sus vidas 


A la dificultad histórica en nuestro pais LES2_____=B3y/— GTA " > Les el 
para acceder a una vivienda digna por rd e po: 9 ps 
parte de amplios sectores de la población, AQ NI ESCOLTAS. Ni NARCOS O TERRORISTAS... 

con la actual crisis económica se suma : 
el problema -emergente y dramático- de 
la pérdida de la vivienda por motivos 
económicos. Según datos del Consejo 
General del Poder Judicial, desde 2007 
- año en que estalla la crisis- y hasta el 
tercer trimestre de 2011, se han producido 
350.000 ejecuciones hipotecarias en toda 
España. Las previsiones de futuro no son 
mejores e indican que estas cifras podrían 
duplicarse en 2012-13. 


Si estos datos ya dibujan un panorama suficientemente complicado, aún lo es más cuando profundizamos 
en el problema. Por un lado, las personas afectadas por estos desahucios pertenecen a los sectores 
sociales más castigados por la crisis: las personas que han perdido el trabajo, especialmente las que 
se encuentran en situación de paro de larga duración, y de éstas, los colectivos tradicionalmente 
más vulnerables, como las personas inmigrantes o las familias monoparentales. Por otro lado, a la 
pérdida del trabajo y la consiguiente pérdida de la vivienda se suma una consecuencia totalmente 
inesperada y de graves efectos: el actual procedimiento de ejecución hipotecaria prevé que, en caso 
de impago, la vivienda vaya a subasta. Si la subasta queda desierta (lo que sucede en la mayoría de 
los casos), el acreedor -la entidad financiera- se puede adjudicar la vivienda por el 60% del valor de 
tasación y seguir reclamando el resto de la deuda pendiente -más intereses y costes judiciales- a la 
persona ejecutada durante el 
resto de su vida. Así, a la 
dramática situación de no tener 
trabajo ni vivienda se suma una 
deuda irrecuperable que supone 
el embargo de nóminas o de 
cualquier ingreso o propiedad 
a su nombre. Se trata, por tanto, 
de una condena a la exclusión 
social de por vida, de la que uno 
no puede escapar por mucho 
que trabaje y que, por tanto, 
empuja a muchas familias a la 
economía sumergida con tal de 
sobrevivir. 


(Sigue en pag 55) 


Movimientos Sociales 


Ante los abusos de las entidades financieras - 
en gran medida responsables de la actual crisis 
económica- y la complicidad del Gobierno, que 
les da cobertura con una ley injusta que hace 
recaer toda la responsabilidad sobre la parte 
más vulnerable, a la vez que destina miles de 
millones de euros en ayudas públicas a la banca 
sin ningún tipo de contraprestación, es necesaria 
una movilización social que fuerce un plan de 
rescate para las miles de personas que se 
endeudaron, no para especular, sino 
simplemente para acceder a un bien de primera 
necesidad y a un derecho fundamental como 
es una vivienda digna. 


Por todo esto, la Comisión Promotora os invita a sumaros a la Iniciativa Legislativa Popular (ILP) que 
permita llevar al Congreso de los Diputados una modificación de la ley hipotecaria y de la ley de 
enjuiciamiento civil para regular la dación en pago retroactiva, paralizar los desahucios y promover 
el alquiler social. Así, se pretende que en los casos de primera residencia y deudores de buena fe 
(aquellos que han dejado de pagar por una causa justificada, como el paro o una enfermedad), las 
personas puedan liquidar su deuda con la entrega de la vivienda y empezar de cero, tal y como sucede 
en los Estados Unidos o, a través de diferentes procedimientos, en muchos otros países europeos. 
Pero además de la dación en pago, esta ILP también propone que se paralicen los desahucios y que 
aquellas hipotecas que hoy resultan 
impagables puedan reconvertirse 
en un alquiler social, de manera 
que los hasta entonces propietarios 
puedan permanecer en las 
viviendas no destinando más del 
30% de los ingresos familiares al 
pago de la renta. 


DACIÓN 


Porque no tiene sentido que los 
bancos acumulen miles de pisos 
vacios mientras miles de familias 
se quedan en la calle. Por el 
derecho a una segunda 
oportunidad. Por el derecho a la 
vivienda. Únete a la ILP! 


melo! 


SI QUIERES FIRMAR O AYUDAR EN CONSEGUIR FIRMAS, PONTE EN CONTACTO CON LA GARBANCITA 
ECOLÓGICA O CUALQUIERA DE LOS GRUPOS AUTOGESTIONADOS DE KONSUMO. 


Toda la información adicional, y posibilidad de firma online con D.N.I. electrónico en: 


www.quenotehipotequenlavida.org 


Libros, Películas y Música 


EN EL ACUARIO DE FACEBOOK. EL RESISTIBLE ASCENSO DEL 
ANARCO-CAPITALISMO. 


Autor: Colectivo Ippolita 
Editorial Enclave de Libros, 2012, 206 páginas. Precio: 15 € 


Facebook se aproxima a los 1000 millones de usuarios. Es un extraordinario dispositivo capaz de 
aprovechar cada movimiento que acontezca en su plataforma. Mientras nos entretenemos, o 
promocionamos nuestros proyectos, en realidad estamos trabajando para la expansión de un nuevo 
tipo de mercado: el "comercio relacional”. En el acuario de Facebook somos todos seguidores de la 
"Transparencia Radical": un conjunto de prácticas narcisistas y de "pornografía emocional". 


Nos hemos sometido 
voluntariamente a un inmenso 


EN EL ACUARIO DE FACEBOOK experimento social, económico, 


EL RESISTIBLE ASCENSO DEL ANARCO-CAPITALISMO cultural y técnico. 


' El anaco-capitalismo de los right 
Ippolita libertarians californianos es el hilo 
conductor que nos permite trazar 
una conexión entre Facebook, Los 
Partidos Pirata europeos y Wikileaks. 
Los algoritmos de los gigantes de 
la "perfilación” online (Facebbok, 
Apple, Google, Amazon) para la 
publicidad personalizada, son los 
mismos que utilizan los gobiernos 
despóticos para la represión 
personalizada. 


Nos hallamos delante de un distopía 
tecnológica que conjuga la 
lobotomía emocional del 
consumismo sin frenos de Huxley 
con la paranoia represiva del control 
orwelliano. En nombre de la libertad 
del capital. No os preocupéis, ningún 
complot: sólo es el "Lejano Oeste 
Digital”. 


Libros, Películas y Música 


LOS COPPOLA, UNA FAMILIA DE CINE. 


Autor: Miquel Lopez. Editorial La interna sorda. 317 pag. 2012. Precios 19€ 


"LOS COPPOLA” recorre la intensa vida de Francis Ford Coppola, figura 
esencial en el panorama cinematográfico de las últimas décadas. La 
obra abarca desde su nacimiento en 1939 hasta la producción de su 
última película, "Twixt”, y describe el choque de perspectivas que 
conviven en el universo creativo de un artista dotado con un talento 
visionario que ha revolucionado el celuloide. 

En las páginas de "Los Coppola" se narra la desconcertante carrera 
de un director que ha cosechado algunos de los éxitos más impactantes 
en Hollywood y también fracasos que condicionan su filmografía. El 
realizador italo-americano ha demostrado reiteradamente su capacidad 
para cambiar de registro, con películas tan esenciales para el séptimo 
arte como las sucesivas entregas de "El Padrino”, "La Conversación”, 
"Apocalypse Now”, "Rumble Fish” o “Drácula”, oscilando entre la 
persecución del logro artístico y el triunfo en taquilla. En el libro se 
desgrana esa trayectoria errática, siempre en el filo de la navaja, y el 
avance de su núcleo familiar en la búsqueda de nuevos territorios 
artísticos para explorar las inquietudes más personales. 

Actores legendarios, técnicos, familiares y profesionales del cine desfilan por un texto atractivo que 
muestra la lucha de un genio cinematográfico en defensa de su espacio creativo, arrostrando entornos 
hostiles para sacar adelante su obra y dar respuesta a las grandes preguntas del ser humano. 


ANTI-CÁNCER. UNA NUEVA FORMA DE 
VIDA. 


Autor: Dr. David Servan-Schreiber. Editorial: Espasa. 358 
páginas. Precio: 21,95 € 


NÚMERO 1 EN LAS LISTAS DE BESTSELLERS INTERNACIONALES 


Esta obra es fruto de la experiencia que David Servan- 
Schreiber vivió hace quince años, cuando le diagnosticaron 
un tumor cerebral. Después de someterse a los tratamientos 
médicos convencionales, tuvo una recaída y decidió 
estudiar a fondo toda la información disponible relacionada 
con el cáncer. A partir de ahí, diseñó "una nueva forma 


"> Dada de vida” basada en la potenciación de las capacidades 
nt Servan- del cuerpo y de la mente , y beneficiosa tanto para prevenir 
Schreiber la aparición de esta enfermedad como para impedir su 


G E avance, sin prescindir de la medicina tradicional. 
el n Ce F Su propuesta es que todos deberíamos crear una "biología 
Una nueva forma de vida anticáncer”, mediante una alimentación adecuada, ejercicio 
físico y bienestar psicológico, que refuerce las defensas 
_ naturales y nos permita afrontar esta enfermedad con 


e 300 
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